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Eten is een manier om in leven te blijven. Eten is een sociaal bindmiddel. Eten is genot en een noodzakelijk kwaad. Wat veel mensen echter niet weten, is dat eten ook een kunstvorm kan zijn die vele bijzondere variaties kent. Wie mijn scriptie leest, zal ontdekken dat al in de middeleeuwen schilders gebruik maakten van eten in hun werk. Dat vandaag dit niet veel anders is, blijkt uit mijn rondgang langs Nederlandse hedendaagse kunstenaars. Zij – Henri Roquas, Fredie Beckmans, Karel Goudsblom en Patrick Faas – wil ik hier dan ook als eerste bedanken voor hun hulp. Deze vier heren hebben mij deelgenoot gemaakt van hun ideeënwereld en de oneindige mogelijkheden van werken met eten. In het bijzonder wil ik Henri Roquas bedanken, onze wederzijdse liefde voor eten en kunst heeft meerdere malen in een samenwerking geresulteerd. Het contact met hem vormde ook de aanleiding voor mijn optreden in het NPS-televisieprogramma Arena, dat een aflevering wijdde aan eetkunst. Hier mocht ik als ‘kunsthistorische reisleider’ vertellen over kunst en eten door de eeuwen heen.

We bevinden ons op een keerpunt als het om eten gaat. Er is veel aandacht voor goede voeding en lokale producten. Waar voorheen zowel de gerechten als de ingrediënten van over de hele moesten komen, wordt tegenwoordig ‘eerlijk’ voedsel (liefst van eigen bodem) hoog gewaardeerd. Maar niet alleen in de culinaire wereld is er veel te beleven op het gebied van eten, ook musea haken in op deze trend. Zo werd in het najaar van 2006 in de Kunsthal te Rotterdam voor de tweede keer de ‘Kunsthal kookt’ georganiseerd. Een evenement dat aandacht besteedt aan het Nederlands product: een kaasmaker in een museale omgeving, volgens directeur Wim Pijbes kan dat makkelijk. Ook in Museum Volkenkunde te Leiden pakt men het grootscheeps aan. Bijna een jaar lang is daar de tentoonstelling Eten, tradities, taboes en delicatessen te zien. Aan de hand van voedselgerelateerde voorwerpen uit de hele wereld worden verschillende culturen verbeeld. Behalve wetenswaardigheden over wereldvoedsel, is er ook aandacht besteed aan lezingen, kookdemonstraties, workshops en diverse themafestivals. De kracht van eten lijkt hiermee duidelijk te worden: het is onderdeel van ons leven en als geen ander middel in staat om grenzen te overschrijden. Aanschuiven in het Stedelijk Museum Amsterdam of het Centraal Museum in Utrecht is als het aan mij ligt de volgende stap. 
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Ik hou van koken. Struin markten en gespecialiseerde winkels af naar goede ingrediënten. Heb het liefst een tafel vol vrienden om samen mee te eten. Lees uren in kookboeken. Schrijf culinaire  recensies voor een tijdschrift. Mijn eerste (en enige) diefstal bestond uit twee chocoladevisjes. Ik ben een vraagbaak voor vrienden als het om eten gaat. Strijdvaardig als het om verantwoorde voeding gaat. De lijst van restaurants waar ik nog graag een keer wil eten is even lang als die van musea waar ik heen wil. En ik droom over eten… 
Waar zou ik anders over moeten schrijven dan over eetkunst? 

Over eten en kunst willen schrijven is echter één, genoeg materiaal vinden is een tweede. Literatuur die de pronkstillevens uit de Gouden Eeuw beschrijven, is voldoende voor handen. Ik wilde echter niet op dat tijdsvlak de nadruk leggen. Mijn interesse gaat uit naar de moderne en hedendaagse kunst, maar aan welke kunstenaars zou ik dan moeten denken? Het antwoord diende zich aan tijdens de tentoonstelling van Rirkrit Tiravanija in het Boymans van Beuningen in Rotterdam. Deze kunstenaar maakt sinds de jaren negentig gebruik van voedsel in zijn werk. Wat mij aansprak, was dat hij ook daadwerkelijk kookte voor de mensen die zijn expositie bezoeken en dat hun rol belangrijk is. Ik besloot dat dit een goed uitgangspunt zou zijn voor mijn scriptie: hedendaagse kunstenaars die actief met eten werken en waarbij de beschouwer van essentieel belang is. Niet lang na mijn bezoek aan de tentoonstelling van Tiravanija raakte ik betrokken bij een project van kunstenares Lucy Orta. Onder de naam 70x7 The Meal nodigt Orta mensen uit om bij elkaar aan tafel te schuiven. Het Centraal Museum in Utrecht had Orta gevraagd om op de openingsavond van het project Het Pleinmuseum één van haar conceptdiners te organiseren. In Utrecht ging het dit keer om het samenbrengen van verschillende culturen; eten zou het medium zijn om de dialoog tussen de gasten op gang te brengen. Tiravanija werkt ook met een soortgelijk uitgangspunt; beide kunstenaars zien eten binnen de kunst als een soort sociale lijm. Een rode draad door hun werk en deze scriptie vormt het gedachtegoed van Nicolas Bourriaud. Hij schrijft over de kunstvorm die betrekking heeft op het samenbrengen van kunst en de beschouwer op een actieve manier. Hij noemt dit: Relational Aethetics. 
Van een vriend kreeg het kunsttijdschrift Mister Motley, bedoeld om jonge mensen enthousiast te maken voor kunst. In het betreffende nummer, geheten Mister Motley eet alles, stonden enkele moderne en hedendaagse kunstenaars centraal die met eten werken. Namen als Patty Chang, Wim T. Schippers en Wim Delvoye gaven me een indruk hoe veelzijdig er met eten kan worden omgegaan: gigantische kunststof kersen, een vloer bezaait met spaghetti, kaviaar op doek en bonbons die afdrukken blijken te zijn van gruwelijke wonden. Mijn conclusie was dat er voldoende materiaal zou zijn om een scriptie over dit onderwerp te kunnen schrijven. Maar als ik me dan zou gaan richten op hedendaagse kunstenaars die met de sociale kant van eten werken, dan ging mijn voorkeur uit naar Nederlandse kunstenaars die zich hiermee bezighouden. Uiteindelijk heb ik vier kunstenaars gevonden die in hun werk bijzonder toegewijd waren aan voedsel: Henri Roquas, Fredie Beckmans, Karel Goudsblom en Patrick Faas. Ik heb veel geluk gehad dat ze allen bereid waren om met me af te spreken om uitleg te geven over hun visie op eten en kunst.




Deel I: inleiding ‘Eetkunst door de eeuwen heen’

“Een scriptie over eten in de moderne kunst: wat moet ik me daar bij voorstellen?” Het is een vraag die mij regelmatig werd gesteld. Daarom is deel I ook een uiteenzetting geworden over de veelzijdigheid van eetkunst. Om u als lezer een beeld te geven wat er in de kunsthistorie op dit vlak is gedaan. Volledig is de uiteenzetting echter niet, voor een scriptie van deze omvang zou het onbegonnen werk zijn geweest. Bovendien: wanneer is iets volledig? Deze scriptie bestaat dan ook uit een reeks momenten in de kunst. Momenten die helpen een beeld te schetsen van de achtergrond van de probleemstelling: eetkunst van hedendaagse Nederlandse kunstenaars: hoe verhoudt zich die tot de Relational Aesthetics van de jaren negentig. 

Het is een tocht geworden dwars door de tijd heen. Van de middeleeuwen, toen de symbolische waarde van voedsel zichtbaar was in de religieuze kunst, naar het moment waarop voedsel als onderwerp an sich binnen de schilderkunst werd geaccepteerd. De Gouden Eeuw vormt hierin een hoogtepunt: Nederland was destijds de spil voor het geschilderde voedselstilleven. De snelheid waarmee eten als autonoom object binnen de kunsten zich ontwikkelde, lag echter niet hoog. 
Eten werd vaak bestempeld als een minderwaardig en platvloers onderwerp wanneer het zich buiten de geijkte paden van het stilleven manifesteerde, of de markt- en keukentaferelen. Afbeeldingen van etende mensen zijn dan ook bijna niet te vinden, omdat deze geassocieerd werden met de spotprent. Na de Gouden Eeuw kabbelt het gestaag door en ruim twee eeuwen later wordt het weer interessant. Voedsel maakt zich in de twintigste eeuw los van het doek en bewijst zich als een zeer veelzijdig materiaal. De avant-gardistische kunstbewegingen spelen met de versmelting van leven en kunst. Eten is bij uitstek een handeling die dichtbij het dagelijks leven staat en dus een brug kan slaan tussen kunstenaar en publiek. In de jaren zestig is het vooral Daniel Spoerri die zijn sporen achterlaat in de voedselkunst. Met zijn Eat Art Events sluit hij voedsel in zijn armen en weet hij het kunstminnende publiek op een geheel eigen wijze te bereiken. Het sociale karakter van zijn kunst sluit aan bij wat er in de jaren negentig door een geheel nieuwe generatie kunstenaars wordt gedaan. Kunstcriticus Nicolas Bourriaud noemt deze kunstuiting Relational Aesthetics; sociaal geëngageerd werk, vaak afhankelijk van het contact tussen kunstenaar en publiek. ​[1]​ De eetkunst van Spoerri uit de jaren zestig en van andere kunstenaars in de decennia die erop volgen, is bij uitstek kunst voor de zintuigen. Met behulp van mijn persoonlijke ervaringen schetst deel I van deze scriptie een beeld van het interactieve karakter van de moderne voedselkunst en de hoge mate waarin de emoties van de beschouwer worden geprikkeld. Maar daar stopt het niet, want wat gebeurt er op dit moment in de wereld van de eetkunst? Zeker is dat het een oprukkende populariteit kent. Meerdere musea hebben in de afgelopen jaren tentoonstellingen gewijd aan eetkunst en met name fooddesign staat in de spotlights. Het laatste hoofdstuk van deel I behandelt deze hedendaagse stroming. Is er bijvoorbeeld verschil tussen fooddesign-goeroe Marije Vogelzang en het werk van chefkok Jonnie Boer van restaurant de Librije in Zwolle? En zo ja, maakt dat nog wat uit, of zijn we in een tijd beland waarin de versmelting van disciplines juist kenmerkend is voor de kunst en het afbakenen ervan niet langer zinvol is? 
1.1 Eten in de kunst van lang vervlogen tijden 

Wie aanschuift bij eetontwerpster Marije Vogelzang wordt verrast door haar frisse en vernieuwende ideeën op het gebied van voedsel. Want waarom moet er altijd van een bord gegeten worden? En waarom ligt een tafelkleed altijd óp de tafel en kan eten niet zweven in de ruimte, als vlinders? Of hoe kan een gezelschap (letterlijk) met elkaar verbonden worden tijdens het kerstdiner? 
Dit zijn vragen die door het hoofd van Marije Vogelzang heengaan als zij over eten nadenkt. Volgens haar is eten slachtoffer geworden van zijn eigen conventies en is het tijd om daar verandering in aan te brengen. Haar uitgangspunt is om een nieuwe eet-ervaring te creëren, waarbij het belangrijk is om niet alleen de verbeeldingskracht van mensen te prikkelen, maar ook hun emoties. Het sociale karakter van eten is hierbij van belang. Want het delen van eten maakt dat de ervaring meer betekenis krijgt. De gedachte van Vogelzang past helemaal in onze tijd. Het samenbrengen van design en eten is iets wat weliswaar recentelijk is ontstaan. Toch zijn er ook elementen in haar werk die onder andere terug te voeren zijn naar de Middeleeuwen. Toen Vogelzang in 2004 de deuren opende van haar eetstudio Proef in Rotterdam, maakte ze gebruik van een concept dat in de Middeleeuwen de mensen zeer eigen was. Haar gasten werden bij binnenkomst gevraagd naar hun geboortedatum. Niemand wist in eerste instantie waarom, maar al gauw werden er houten plankjes uitgedeeld met voedsel dat volgens de elementenleer was samengesteld. Deze leer is in de vijfde eeuw voor Christus door Empedocles ontwikkeld en is gebaseerd op fysiologische en filosofische inzichten en gedurende de Middeleeuwen was het nog steeds een essentieel onderdeel van het dagelijks leven. ​[2]​ De middeleeuwer geloofde dat het lichaam vier verschillende lichaamssappen bevatten. De onderlinge verhouding van deze lichaamssappen bepaalde het temperament van de persoon; water, vuur, lucht en aarde.​[3]​ Deze temperamenten bepaalden vervolgens weer het karakter. (zie tabel)
slijm (koud en nat)	flegmatisch	lam	Water
Gele gal (warm en droog)	cholerisch	leeuw	vuur
Bloed (warm en vochtig)	Sanguinisch 	aap	lucht
Zwarte gal (koud en droog)	melancholisch	varken	aarde

Flegmatisch: traag en sloom
Cholerisch: opvliegend
Sanguinisch: genietend van het leven
Melancholisch: zich over geven aan sombere gedachten

Terug in 2004: in Proef kreeg iedere gast van Vogelzang een plankje met eten dat helemaal bij zijn eigen element paste: aarde, lucht, water of vuur. Voor de moderne mens is dit een leuke en vooral verrassende manier om zijn eten samen te stellen. Maar voor de moderne mens blijft het steken bij dit ‘surprise’ element. Want wie weet er vandaag de dag nog tot welk element de ingrediënten in het boodschappenwagentje behoren? Een brood is misschien nog wel te raden omdat we weten dat graan in de aarde groeit, maar bij een kant en klare stamppot is het een wirwar van elementen. Toch was het in de Middeleeuwen heel gewoon om van alles dat men at, te weten tot welk element het behoorde, omdat al het voedsel werd onderverdeeld binnen een van deze vier temperamenten. Het was ook van groot belang om een evenwichtige maaltijd samen te stellen omdat dit zou zorgen voor balans tussen lichaam en geest. Om deze balans te verkrijgen werden tegenpolen vaak met elkaar gecombineerd: zoet/zuur en zout/bitter, er moest sprake zijn van een evenwicht. En behalve dat het product zelf de eigenschap had van één van de temperamenten, kon de manier van bereiden er ook nog invloed op hebben. Het onderzoek naar de verschillende hoedanigheden van het voedsel binnen dit stelsel is vooral het werk geweest van Galenus van Pergamon (tweede eeuw na Chr.).​[4]​ Zo was vis bijvoorbeeld erg ongezond omdat het als koud en vochtig werd bevonden en zodoende eigenlijk alleen maar geschikt was voor iemand met een uitermate cholerisch temperament. Maar als men aan de vis azijn of wijn toevoegde in combinatie met verschillende specerijen, dan compenseren die - door middel van warme eigenschappen - de vochtige kou van de vis. Ook het koken of bakken van de vis werd als heilzaam beschouwd. Uiteindelijk kon er tijdens het kookproces wel sprake zijn van vier verschillende niveaus waarbinnen de temperamenten van invloed waren op de maaltijd. Gelukkig is het kookproces tegenwoordig wat simpeler geworden en hoeven we niet meer na te denken onder welk element bijvoorbeeld een pan spaghetti valt. Maar dat neemt niet weg dat veel gebruiken uit die tijd, als het om de bereidingswijze van eten gaat, hun sporen hebben achtergelaten in onze huidige receptuur. Daarom is de stap van Vogelzang om haar inspiratie uit de elementenleer te halen ook niet zo vreemd. Immers, ook tegenwoordig wordt veel aandacht besteed aan gezond voedsel én ongezond voedsel. Steeds vaker wordt hierbij gekeken naar het individu. De één kan niet tegen noten terwijl de ander heel slecht tegen witmeel kan. We hebben het tegenwoordig over voedselintolerantie, maar misschien is het wel de moderne versie van de elementenleer?

Niet alleen in de praktische zin van het koken wordt er inspiratie geput uit de elementenleer, ook in de schilderkunst zijn er afbeeldingen gemaakt die ernaar verwijzen. De Maniëristische schilder Giuseppe Arcimboldo (1527 – 1593) wist er ook raad mee. In de periode waarin deze schilder leefde, de renaissance, was de fysiologische leer nog steeds onderdeel van het leven. Arcimboldo besloot om de vier elementen een ‘gezicht’ te geven doormiddel van portretten. Deze portretten konden bestaan uit allerlei elementen; fruit, vis, landdieren, groenten, naar gelang het element dat hij wilde weergeven. Zo stelde hij het portret van water helemaal samen uit vis en andere zeediertjes. (zie afbeelding voorgaande pagina) Maar niet alleen de elementen werden door deze vernieuwende schilder weergegeven, ook de seizoenen kregen hun eigen gezicht. Want destijds leefde men ook nog eens de Quatertemper na. Deze vielen samen met de wisseling van de seizoenen en betekenden voor de mensen dat er gevast moest worden.​[5]​ Dat hield in: geen vlees of zuivelproducten, waardoor men overschakelde op het eten van vis. Een product dat sowieso al veel gegeten werd. Niet alleen was vis veelal goedkoper dan vlees, het Rooms-Katholieke geloof stond het eten van vlees niet toe op vrijdag. 

Voedsel was en is verbonden aan symbolische betekenissen. Zoals de elementenleer al illustreert, was het veel meer dan alleen maar een middel om in leven te blijven. Zeker aan het begin van de middeleeuwen, waarin creatieve vrijheid binnen de kunsten ver te zoeken was, werd voedsel vooral gebruikt in religieuze afbeeldingen. Voor de ongeletterden waren deze afbeeldingen een visualisatie van de bijbel die zij niet konden lezen. Omdat vrijwel iedereen destijds thuis was in de wereld van de symboliek, wist men precies welke passage uit de bijbel werd afgebeeld. Een aantal steeds terugkerende voedselmotieven zijn bijvoorbeeld brood en vissen. Jezus heeft meerdere wonderen verricht waarbij brood voorkwam, onder anderen Het wonder van de broden en de vissen of Het laatste avondmaal. Bij de laatst genoemde verdeelt Jezus het brood waarbij hij het op zichzelf van toepassing verklaart: “Ik ben het brood des levens… Ik ben het levende brood dat uit de hemel is neergedaald. Als iemand van dit brood eet, zal hij leven in eeuwigheid (Joh. 6,48 en 51)”. Ook de vis is een oudchristelijk motief en werd sinds de tweede eeuw gebruikt als symbool van Christus. Dit omdat het Griekse woord voor vis; ICHTHUS geïnterpreteerd werd als Iesous CHristos THeou Uios Soter, Jezus Christus, Zoon van God en Verlosser.​[6]​ Daarnaast kwam de vis veel voor in een aantal van Christus’ meest belangrijke wonderen: De wonderbaarlijke visvangst en De wonderbare spijziging. Bij de eerste gaat het over de wonderbaarlijke visvangst op het meer van Genesareth. Wanneer de vissers al een hele nacht tevergeefs op het meer geprobeerd hebben vis te vangen, gaan zij nog een keer het water op, echter onder leiding van Jezus. Als bij een wonder vangen zij nu een overdadige buit (Lucas 5:1-11). Deze overvloedige buit van vis staat symbool voor het vangen van mensen, om hen tot volgelingen van Jezus te maken.​[7]​ 

De kunstenaar in de Middeleeuwen bezat een andere positie dan de kunstenaar uit onze tijd. Iedere schilder werkte uitsluitend in opdracht van de kerk, het hof of particulieren. Daarbij stonden de afbeeldingen die men moest vervaardigen al grotendeels vast. Het goed kunnen kopiëren was belangrijker dan eigen ideeën vorm geven. Pas in de zestiende eeuw kwam voedsel steeds meer voor op niet-religieuze voorstellingen. Rond 1550 kwam er een nieuw genre in de schilderkunst bij: die van keuken –en markttaferelen.​[8]​ Één van de schilders die in dit nieuwe genre uitblonk was Joachim Beuckelaer (1533-1574). Hij was meester in het weergeven van verschillende levensmiddelen die op de markten te vinden waren. Maar ook hij schilderde een serie van vier schilderijen die de elementen voorstelden.​[9]​ Zijn schilderijen toonden de zoektocht van de nieuwe renaissance mens. Deze was nieuwsgierig naar de aardse werkelijkheid en de door God geschapen natuur. De pracht en praal van alle soorten groenten, fruit, vissen en andere dieren die op het werk van Beuckelaer te zien zijn, geven de virtuositeit van de schilder weer. Op zijn marktstukken zijn alleen maar prachtige exemplaren te vinden van de diverse voedingswaren; misschien wel om de kracht van God te kunnen weergeven in zijn aardse creatie. Want nergens is een rot plekje te vinden op het fruit, nergens een teken van aftakeling. Wel staan de schilderijen midden in het leven. En al bezitten ze nog niet de vanitas symboliek die in de Gouden Eeuw kenmerkend is voor de stillevens, ze zijn absoluut niet zonder dubbele bodem. Want wanneer het schilderij Groentemarkt uit 1567goed wordt bekeken zijn er manden te zien vol met groenten en fruit:druiven, pompoenen, kool, mispels, artisjokken, peren en nog veel meer. (zie afbeelding) Tussen alle etenswaar staat de verkoopster die naar iets buiten het beeld kijkt, net als de jonge man die voor haar staat. Hij heeft allerlei zangvogels als handelswaar bij zich. Achter de jeugdige verkoopster staat een oudere vrouw die haar blik op de jonge man heeft gevestigd. Het kan heel goed zijn dat Beuckelaer hier een koppelaarster heeft geschilderd die probeert de twee jonge mensen samen te brengen. Dit deed ze, heel eenvoudig, om er zelf beter van te worden. De vogels van de jonge man, in het bijzonder de patrijs, staan voor seksuele lust. 
De betekenis van een werk als dat van Beuckelaer verschilt met de religieuze thema’s van de voorafgaande periode. Het gaat nu meer om de geneugten van het leven en de zinnelijkheid van het bestaan. Ook is de relatie tot de seksuele kant van het leven veel duidelijker aanwezig. Het meisje wordt als het ware aangeboden aan de jongeman, ze biedt niet alleen haar waren aan maar ook zichzelf. Behalve dat de schilderijen van Beuckelaer onderhoudend zijn, hebben ze ook een historische waarde als het gaat om wat voor soort voedsel er wordt afgebeeld. Want wat voor kool werd er destijds gegeten, of welke paddestoelen? Dit soort vraagstukken kunnen heel goed beantwoord worden aan de hand van schilderijen door de tijd heen. De valstrik is vaak wel dat een schilder als Beuckelaer het niet zo nauw nam met de periode waarin producten verkrijgbaar waren. Zo kan er op een schilderij zonder problemen een abrikoos naast een kool liggen, terwijl die niet in dezelfde periode worden geoogst. Toch geven schilderijen waar eten op staat afgebeeld een prachtig beeld van de toen heersende eetcultuur. Het zijn werken met een bijzondere historische waarde, zowel binnen de kunstgeschiedenis als de culinaire historie.​[10]​


1.2	De Gouden Eeuw: eten in overvloed

Waar in de 16e eeuw in de kunsten vooral de overvloedige kant van Gods natuur getoond wordt, zoals te zien bij Beuckelaer, staat in de zeventiende eeuw de rijkdom van de mens centraal. Op het moment dat aan het begin van de zeventiende eeuw de Vereenigde Oostindische Compagnie werd opgericht, begon een periode van grote welvaart. De Nederlanders hadden de monopolie doorbroken van de bestaande handelsroute en met hun efficiëntere manier van handeldrijven behoorden ze al snel tot de absolute top. Voordat de handel met Azië werd gerealiseerd, had men al specerijen uit het Midden Oosten gehaald. Een zeer gevaarlijke onderneming omdat handelslieden niet altijd even vriendelijk werden ontvangen. Het gebruik van de diverse specerijen was zeer cultuur bepaald en ook in Nederland was dat het geval. Er wordt tegenwoordig vaak gedacht dat specerijen in die tijd vooral werden gebruikt om de smaak van eten dat niet meer zo vers was te verdoezelen, maar dat staat ter discussie.​[11]​ Aannemelijker is zelfs dat het voedsel destijds verser was omdat men vooral lokale producten gebruikte, waardoor de afstand die het aflegde van producent tot consument veel kleiner was. 
De verkregen rijkdom uit de handel in specerijen, was op allerlei manieren waar te nemen in Nederland. Allereerst verrezen er in Amsterdam grote panden aan de grachten waar handelslieden met hun gezinnen zich vestigden. De Gouden Eeuw is ook de periode geweest waarin het stilleven naam en faam heeft verworven.​[12]​ Het ontstaan van dit onderwerp binnen de schilderkunst heeft enerzijds te maken met de toenemende interesse in producten uit de natuur, anderzijds is het een middel om te pronken met de verkregen welvaart. Behalve dat er stillevens werden gemaakt die hun oorsprong vinden op de Hollandse bodem werd er ook dankbaar gebruik gemaakt van de nieuw ontdekte ingrediënten uit overzeese gebieden. De schilderijen uit die tijd vormen als het ware het visitekaartje van de Nederlandse handel. Ze geven weer hoe welvarend ons land was en wat er in de welgestelde Nederlandse burgers op tafel hadden staan; het zijn de zogenaamde pronkstillevens.

Gedurende een periode van bijna 200 jaar zijn de Nederlandse kunstschilders toonaangevend geweest als het gaat om de inhoud van voedselstillevens.​[13]​ Dit is op zijn minst merkwaardig te noemen omdat Nederland niet echt bekend stond om haar geweldige keuken want er werd hoofdzakelijk eenvoudig gegeten. In de zeventiende eeuw at men, net zoals wij tegenwoordig, drie maaltijden op een dag. Het verschil met nu is echter dat het middagmaal (noenmaaltijd) de belangrijkste maaltijd van de dag was. ‘s Ochtends at men niet veel meer dan een stuk brood met kaas of haring en veelal dronk men daar een glas bier bij. Het was over het algemeen gezonder om een glas bier te drinken omdat de kwaliteit van het drinkwater niet al te best was. Speciaal bij het ontbijt werd er een lichter biersoort gedronken: susenol ​[14]​. Tijdens de middagmaaltijd begon men meestal met een groentesoep waar wat stukjes vlees of spek in waren verwerkt, vervolgens at men een stuk vlees of vis en apart de groenten. Tijdens de avondmaaltijd werden de resten van de middag opgegeten of een kleine snack. Voor het armere deel van de bevolking gold dat er bijna geen vlees werd gegeten, simpelweg omdat dit te duur was. Nederlanders stonden bekend als een volk dat veel groenten at, omdat het goedkoop en goed verkrijgbaar was. 

Hoe prachtig de stillevens ook zijn waarmee de Nederlandse kunstenaars destijds hun faam verwierven, het zijn geen goede voorbeelden van hoe er destijds werd gegeten. Zoals ik al beschreef waren de maaltijden meestal zeer eenvoudig; stevige maaltijden zonder al te veel finesse. De schilderijen uit die tijd geven echter een totaal ander beeld. Taferelen van overdaad doen ons het vermoeden geven dat men iedere avond een prinsheerlijk maal verorberde. Schalen vol noten en fruit, wild, gevogelte, vis, kazen, wijn, oesters en andere schaaldieren, sieren de werken.
Maar ook een eenvoudige maaltijd van haring en brood is niet zo eenvoudig als het lijkt. Zo schilderde Pieter Claesz. (1597/98-1660) in 1636 Stilleven met haring en bier. (zie afbeelding) De haring ligt voorgesneden op een tinnen bord met erachter een brood. Links van het bord staat een glas met bier waar een mes voor ligt. De tafel is ongeveer voor de helft gedekt met een wit tafelkleed. Brood, haring en bier; op het eerste gezicht niet een maaltijd voor de rijken. Toch zijn er een aantal elementen in het schilderij die verraden dat de maaltijd niet zo simpel is als hij op het eerste gezicht lijkt. Het brood is namelijk een witbrood, iets dat alleen de welgestelde mensen zich konden veroorloven. Want hoofdzakelijk werd er het goedkopere semelbrood gegeten, gemaakt van rogge of gerstemeel, dat een stuk compacter en zwaarder was dan het hier afgebeelde witbrood.​[15]​ Het brood van Pieter Claesz ziet er knapperig en luchtig uit, een beetje zoals pain de campagne uit Frankrijk. Maar het brood is niet het enige dat de welvaart verraadt, ook het bierglas is versierd en het mes dat op tafel ligt heeft een rijkelijk gedecoreerd heft. In de 17e eeuw was het nog niet gebruikelijk om bestek neer te leggen als er gasten kwamen. Wanneer men ergens ging eten was het de normaalste zaak van de wereld om een eigen mes mee te nemen. Pas sinds de 18e eeuw werd het gebruikelijker om de tafel te dekken en couverts voor de gasten klaar te leggen.​[16]​ Uit het schilderij van Claesz. kan dus worden opgemaakt dat degene die aanschuift om deze maaltijd te nuttigen, alles behalve armlastig is. Toch is dit werk ingehouden van toon wanneer we het vergelijken met bijvoorbeeld het schilderij Stilleven met gouden bokaal van Pieter de Ring(1615-1660). (zie afbeelding) Op dit schilderij springt allereerst de rode kreeft in het oog die mooi contrasteert met de ultramarijne kleur van het kleed dat op tafel ligt. De voorstelling is een opeenstapeling van exclusieve producten: een zilveren zoutvat, een Chinees porseleinen bord met schijven citroen, manden met verschillende soorten druiven en perziken, op de voorgrond een half geschilde citroen en een sinaasappel en naast de kreeft een aantal oesters. Pieter de Ring heeft met dit schilderij een schoolvoorbeeld van een pronkstilleven geschilderd; een genre waar de Nederlandse kunstschilders befaamd om waren. Het pronkstuk was een waar exportproduct en enkele honderden kunstschilders zorgden voor een immens aantal werken die in de kunsthandel terechtkwamen. Tot ver buiten Nederland werden de schilderijen verzameld en hingen ze in particuliere en museale collecties. Maar waarom waren de Nederlandse schilders zo populair? Dit heeft alles te maken met de vrijheid die zij zich permitteerden in de manier waarop zij de producten afbeelden. De opeenstapeling van de ingrediënten, de schijnbaar slordig neergezette borden of de samenstelling van de producten was grotendeels fictie. Maar men smulde van deze fictie. Het waren namelijk geen stijve reproducties van maaltijden, maar levendige schilderijen met een boodschap. Want hoe schitterend al het voedsel op deze werken ook is, het verwijst vaak maar naar één ding: de dood. De boodschap van vergankelijkheid is op veel van de (pronk)stillevens aanwezig. De kleine beurse plekjes op het fruit, de insecten die hier en daar zijn te vinden op de afbeelding, een geschilde citroen, zijn symbool van het grote sterven. De overdaad aan voedsel waarschuwde de mensen ook voor ijdelheid (vanitas). Dat men moest oppassen niet verblind te worden door verkregen rijkdom en de eenvoud van het leven moest blijven waarderen. 
Uit Nederlandse inventarissen van de zeventiende eeuw komt naar voren dat ze door het hele huis werden opgehangen, om er mee te kunnen pronken.​[17]​ De meest gewaardeerde Nederlandse stillevens hadden een piramidevormige compositie, in tegenstelling tot bijvoorbeeld de Spaanse die meer rechthoekige composities hadden. Het soort eten dat op de voorstellingen voorkwam was voornamelijk eten waarmee de rijkdom van de eigenaar aangegeven kon worden. Rijkelijk gevulde schalen met diverse soorten groenten en fruit en niet te vergeten de kazen, kreeften en andere schaaldieren of mooie stukken vlees en vis. 

Natuurlijk was het niet alleen in Nederland dat eten in de schilderkunst een belangrijk onderwerp was. Een van de meest invloedrijke schilders van de zeventiende eeuw was Michelangelo Merisa da Caravaggio (1571-1610). Het was deze Italiaanse schilder die rond het begin van de zeventiende eeuw, eten compleet isoleerde en neerzette als een volwaardig onderwerp. Het fruitstilleven dat hij rond zestienhonderd schilderde had hij geplaatst op een houten ondergrond voor een gele muur. (zie afbeelding) De achtergrond is ondergeschikt in de voorstelling en is niet veel meer dan het decor voor het stilleven. Waar het om gaat is de fruitmand: opeengestapeld ziet de beschouwer druiven, appels, peren, een perzik en vijgen, gelegen tussen hun eigen bladeren. 
Het fruit is mooi rijp, sommige van de vijgen zijn al zelfs gebarsten. Caravaggio schildert het leven zoals het is, zonder omwegen die rekening houden met religie of de smaak van het publiek. Hij koos voor de werkelijkheid en zelfs een eenvoudige fruitmand kon daar niet aan ontkomen. Behalve dat het levensecht is weergegeven, is er ook een teken van aftakeling in te ontdekken. De bladeren zijn hier en daar verdord en op een appel en een peer zijn rotte plekjes te zien. 
Niet veel later schilderde Caravaggio een ander werk waarin ook een fruitmand voorkomt: De Emmaüsgangers uit 1601. De scène die hij hier schetst, is die van het moment waarop de discipelen de wederopgestane Christus terugzien. (zie afbeelding) Caravaggio plaatste de figuren in een setting die nog het meeste lijkt op die van een herberg. Gezeten aan een tafel zit Christus met (vermoedelijk) Lucas en Kleopas, naast Hem staat de herbergier die niet in de gaten heeft dat hij met Christus te maken heeft.​[18]​ Op tafel staat onder andere de fruitmand die we herkennen uit het schilderij dat Caravaggio ongeveer een jaar ervoor schilderde. In dit schilderij bezitten de appels, druiven en het andere fruit een religieuze symboliek, de druiven staan symbool voor de wijn van de heilige communie. Zelfs de selectie van verschillende fruitsoorten worden in verband gebracht met de dood van Christus. Het fruit dat lichtelijk aan het verrotten is, zou verwijzen naar Zijn dood.

De combinatie van eten en symboliek was een essentieel onderdeel in de schilderkunst. Er zijn veel schilderijen te vinden waarop de voorstelling meer betekent dan alleen maar het afgebeelde. Het voorbeeld van Pieter Claesz is van praktische aard; het zegt iets over de welvaart van de persoon die de maaltijd nuttigt en ook iets over degene die het werk heeft aangekocht. Maar er is vaak een veel diepere laag te vinden. In de schilderijen van Caravaggio heeft het fruit een verband met het geloof, met het leven van Christus. Door het toevoegen van een diepere betekenislaag werd het thema van voedsel tot een hoger niveau verheven. Want voedsel op zich werd niet erkend als een volwaardig onderwerp, het werd te banaal gevonden, zeker als het mensen betrof die aan het eten waren. Dat was meer iets voor de spotprent. Toch won het genre steeds meer terrein mede omdat kunstschilders en in het bijzonder die uit Nederland het als een zeer geschikt onderwerp zagen om allerlei aspecten uit het dagelijks leven weer te kunnen geven. Het afbeelden van eten was bovendien een ideaal onderwerp om je expertise te tonen. De glans op een appel, de plooien in het tafelkleed, de zachte fluwelen pels van een konijn; het waren redenen waarom mensen een schilderij graag aan de muur wilden hebben. Deze hang naar perfectie is iets dat al veel langer in de schilderkunst aanwezig is. In de vijfde eeuw V. Chr. was er een beroemd Griekse kunstschilder: Zeuxis. Alle mensen prezen hem om het fantastische naturalistische karakter van zijn schilderijen. Het streven naar de absolute perfectie wordt mooi geïllustreerd met de volgende anekdote: Parrasius (een befaamd kunstschilder) en Zeuxis hadden elkaar uitgedaagd wie van hen het meest realistische schilderij kon vervaardigen. 
Zeuxis had een prachtige tros druiven geschilderd, zó echt dat de vogels de druiven probeerden te eten. Hij vroeg vervolgens zijn rivaal het doek dat voor het schilderij hing weg te halen, zodat hij kon zien wie de beste schilder was. Zeuxis zag toen pas dat het doek geschilderd was en moest toegeven dat zijn ogen waren bedrogen door de schilderkunst van Parrasius. ​[19]​

Het moet in de zeventiende eeuw niet makkelijk zijn geweest om je als kunstschilder te onderscheiden. Er werden zoveel kunstwerken op de markt gebracht dat het goed beheersen van de schildertechniek van groot belang was. De pronkstillevens waren een uitstekend onderwerp om je kwaliteiten te tonen. Neem alleen al de oester: de glans van het parelmoer, de ruwe buitenkant en blanke vlees van het weke diertje waren een grote uitdaging om goed te schilderen. Het weergeven van materialen en lichtreflecties waren voor Pieter Claesz. dan ook het hoogste doel en zijn pronkstillevens werden alom geprezen. Een tijdgenoot van deze kunstenaar, Rembrandt van Rijn (1606-1696), was ook meester in de stofuitdrukking. Vooral het werk Geslachte os uit 1655, is interessant. (zie afbeelding) Rembrandt schotelt zijn publiek met dit werk namelijk een totaal ander beeld voor dan zijn collega-schilders. Te zien is een karkas van een os dat is opgehangen aan een houten frame. Rembrandt heeft zijn onderwerp totaal geïsoleerd waardoor het een op zichzelf staand onderwerp is geworden. Het vlees is bestemd voor de consumptie, alleen doet dat er bij Rembrandt niet meer toe. De scène die hij hier schilderde heeft waarschijnlijk plaatsgevonden in oktober of november; de slachtmaanden van het jaar.  Rundvlees moet na de slacht ‘rijpen’ om het smaakvoller en beter verteerbaar te maken, vandaar dat het is opgehangen aan het houten frame. Maar verder dan deze verwijzing gaat het ‘eetaspect’ van dit werk niet. Rembrandt’s vlees staat dan ook lijnrecht tegenover de stukken vlees die honderd jaar eerder te vinden zijn op Joachim Beuckelaer’s markttaferelen, waar het gaat om de zinnelijkheid van voedsel en de verwijzing naar het eten ervan. Geslachte os wordt zelfs in verband gebracht met de kruisiging van Christus.​[20]​ Rembrandt legt de nadruk op het vleselijke zonder dat het een afstotend effect heeft. De prachtige gloed over het karkas zorgt juist voor een schoonheid die ongekend is voor dit onderwerp.
Een aantal eeuwen later wordt de schoonheid van het werk nog steeds bewonderd. De Joodse schilder Chaim Soutine maakt in het Louvre kennis met Geslachte os en gebruikt het motief meerdere malen in zijn eigen werk. Joods zijnde, was het Soutine verboden om te schilderen maar hij had dit nooit kunnen accepteren. Zijn worsteling om toch schilder te worden vinden samen met de invloed van de roerige tijden om hem heen weerklank in zijn werk. Met De geslachte os (1925) probeert Soutine het menselijke lijden te verbeelden.​[21]​ (zie afbeelding) Door de expressieve stijl die hij hanteert lijkt het karkas bijna te bewegen en wordt de kracht van dit werk nog sterker voelbaar. Het werk van Soutine vertoont sporen van een ontwikkeling die de schilderkunst na Rembrandt heeft doorgemaakt. Soutine’s voorgangers hebben een belangrijke voorruitgang binnen de kunst gerealiseerd. Halverwege de negentiende eeuw ontstond het concept van L’art pour L’art. Dit betekende een breuk met de voorheen heersende gedachte over de inhoud van het kunstwerk. Niet langer moest kunst politiek of sociaal geëngageerd zijn of een diepere betekenislaag bezitten. Dit gaf kunstenaars de gelegenheid om voor het eerst nadrukkelijk eigen emoties in hun werk te stoppen. Ook voor het onderwerp ‘eten’ betekende dit een nieuw te ontdekken terrein. Waar het voorheen veelal verwees naar de vergankelijkheid van het leven, mocht het in de negentiende eeuw ook puur decoratief zijn. En dat gebeurde ook. Eten werd over het algemeen een middel om vrolijke scènes mee te verrijken: bijvoorbeeld een picknick in het park of een caféscène. 




1.3	Daniel Spoerri en Eat Art 

De dagelijks terugkerende gebeurtenis van eten, heeft kunstenaar Daniel Spoerri vertaald naar een totaalervaring: Eat art. Deze godfather van kunst en eten bedacht tijdens een slapeloze nacht in 1968 deze term om zijn werk mee aan te duiden.

Daniel Spoerri, een van origine geschoolde danser, werd geboren in Roemenië en vluchtte tijdens de oorlog in 1942 met zijn moeder en vijf zussen naar Zwitserland. Gedurende de jaren dat hij als danser werkte ontmoette hij diverse kunstenaars en creatieve geesten. Jean Tinguely, Dieter Roth en Meret Oppenheim behoorden tot zijn vrienden en hadden grote invloed op de ontwikkeling van zijn ideeën over kunst. Spoerri ging steeds meer onderdelen van de dans-en theaterwereld ontdekken. Zo werkte hij als choreograaf en regieassistent en reisde daarvoor naar diverse steden in Europa. De overstap naar de beeldende kunst kwam pas toen hij zich in 1959 in Parijs vestigde op kamer no. 13 van Hotel Carcassonne, aan de Rue Mouffetard. Het was op deze plek dat hij zijn eerste atelier creëerde en begon met het maken van kunstobjecten. In hetzelfde jaar dat hij zijn intrek nam aan de Rue Mouffetard richtte hij samen met een aantal bevriende kunstenaars edition MAT (Multiplication d’Art Transformable) op.​[22]​ Het uitgangspunt van hun werk was dat het een versmelting vormde tussen leven en kunst. Bovenal was het van belang dat daarbij afstand werd genomen van de elitaire kant van de kunstwereld. Hun kunst moest voor alle mensen toegankelijk zijn. Om dit idee te kunnen uitvoeren maakten de kunstenaars multiples: werken in oplage die niet eens altijd door de kunstenaars zelf gemaakt werden. Maar ze waren uiting van hun ideeënwereld en niet kostbaar. 
Het idee van de versmelting van leven en kunst werd voortgezet bij de kunstenaarsstroming Nouveaux Réalistes, waarvoor in 1960 het manifest geschreven werd. Behalve Spoerri zaten ook Yves Klein, Arman en Jean Tinguely bij deze avant-gardistische kunstenaars.

Onderdeel zijn van de Nouveaux Réalistes betekende voor Spoerri het begin van Eat Art. Op zijn hotelkamer in Parijs maakte hij zijn eerste Fallenbilder (valkuilschilderijen). Deze werken bestonden uit objecten die Spoerri fixeerde op de ondergrond waarop hij ze aantrof. Vervolgens hing hij de objecten aan de muur. Het was bij deze Fallenbilder dat hij voor het eerst gebruik maakte van eten. Want de dingen die door Spoerri voor eeuwig op hun ‘vindplaats’ werden gefixeerd, hadden regelmatig met eten te maken: kopjes, borden, bestek, flessen wijn, een volle asbak, maar ook de etensresten die er lagen. (zie afbeelding) Deze resten van een maaltijd vertellen een verhaal dat niet ophoudt te bestaan op het moment dat het wordt gefixeerd. Wanneer een Fallenbild aan de muur hangt en bijna, zoals Spoerri het zelf noemt, een driedimensionale foto vormt, zegt het iets over de maaltijd die aan die tafel is genuttigd, over de mensen die er hebben gezeten.​[23]​ De tafel waaraan gegeten is ziet hij als onderdeel van een cyclus. Deze is dan ook veel interessanter dan een tafel waaraan nog niets is gebeurd, waar eten nog netjes ligt te wachten tot het eerste mes erin snijdt, de eerste sigaret nog moet worden uitgedrukt en de fles nog niet is ontkurkt. Aan de resten van een maaltijd kun je zien wat voor mensen er aan de tafel hebben gezeten, ze vertellen het verhaal van de mensen die al lang zijn vertrokken. Voor Spoerri zijn het uitsneden van een natuurlijk proces: we eten om te leven, vervolgens wordt dit eten verwerkt in onze maag en darmenstelsel waarna wij het uitscheiden. Deze ontlasting (mest) is vruchtbaar. Het gras kan ermee bemest worden, waardoor het beter kan groeien. Het gras wordt op zijn beurt weer gegeten door vee en dat vee wordt vervolgens weer door de mens geslacht en gegeten en dan kan het verhaal weer van voor af aan beginnen. 

Spoerri’s keuze om werk te maken waarbij alle onderdelen gedoemd zijn om nooit meer te worden verschoven, is enigszins ironisch te noemen. Dit omdat hij zelf danser is en beweging en expressie een wezenlijk onderdeel van zijn leven vormen. Waarom dan toch de keuze om alles te fixeren? Juist het contrast tussen stilstand en beweging fascineert hem. Hij is in staat om de voortdurende gang van beweging van de voorwerpen stil te leggen. Maar voor het proces van stagnatie begint, gaat er een heel traject van beweging aan vooraf. De Fallenbilder die Spoerri maakt zijn vaak afhankelijk van een groot aantal participiators, oftewel gasten aan tafel. Om de gasten bij elkaar te krijgen heeft hij door de jaren heen een flink aantal diners georganiseerd, vaak aan de hand van een bepaald thema. De eerste expositie waarbij hij kookte was in 1963 te Galerie J in Parijs. Twaalf dagen achtereen werd er voor tussen de twintig en dertig gasten gekookt; iedere keer volgens een bepaald concept. Zo konden de gasten een Menu Prison voorgeschoteld krijgen: een karige maaltijd bestaande uit koolsoep en brood. Ook het tegenovergestelde kon gebeuren: een menu voor de rijken waarin een luxe salade met kreeft als voorgerecht werd geserveerd. Deze diners vormden eigenlijk wat hij een aantal jaren later Eat Art zou noemen. Zelf heeft Daniel Spoerri Eat Art als volgt beschreven: “What is Eat Art? This is a question I have often been asked. To begin with, I can only give the following answer: Please do not confuse it with three-star cuisine. That certainly isn’t what Eat Art is about. If three-star cuisine used to be the Rolls Royce of culinary art, I would say that a Ferrari would be a more apt comparison today, that’s if we still wish to use the world of the automobile as our source of analogy. Going by this analogy, Eat Art would not even be a Volkswagen. In fact, it wouldn’t be a car at all, but rather a comparative table of all makes and models, and one which would even invite the question whether cars are the ideal means of transport anyway. Any attempt at answering this question will not necessarily arrive at such possible alternative as ‘Go on foot’ or Get on your bike’ but rather come to nothing, leaving the question completely open, the question itself being the answer, so to speak. This means, in gastronomical terms, that neither three-star gourmets and cooks nor seed pickers, vegetarians and vegans are the non plus ultra. Perhaps Eat Art just asks questions and is therefore infinitely curious, eager for everything that is new, interested in everything that is edible or seemingly edible, even worms and insects, or swelling agents for that matter, those culinary placebos that give you that deceptive feeling of fullness. Eat art is even interested in the dietary extremes of anorexia and bulimia. It is convinced that the human being – no longer fitting into cosmic order things – cannot but forever ask the wrong questions and give the wrong answers…”. ​[24]​

In zijn Eat Art- events gaat het de kunstenaar om het vragen. Hij wil teruggaan naar de cyclus van leven en dood en gebruikt hierbij het eten als medium om dit te kunnen doen. Het proces van Eat Art behoort tot dat van verval, maar is tegelijkertijd ook weer een scheppende daad. Spoerri creëert immers met zijn publiek een moment dat resulteert in een kunstwerk. De middelen en ideeën die hij gebruikt als materiaal voor zijn events komen, overal vandaan. Spoerri struint rommelmarkten af om serviesgoed voor zijn diners te vinden. En ook de concepten die in zijn werk tot uiting komen zijn vaak het resultaat van toevalligheden. Zo ontmoet hij in 1977 een man die Karl Marx heet. Spoerri kan dit nauwelijks geloven, maar het blijkt dat er meerdere mensen zijn die de naam dragen van bekende historische figuren. Naar aanleiding van deze ontmoeting organiseert hij in 1978 het Eat Art event: Hommage à Karl Marx. Uit het telefoonboek heeft hij allerlei mensen weten op te speuren die de naam van een bekend persoon dragen. Uiteindelijk wordt het diner aangezeten door tweeduizend mensen en dragen ook de gerechten namen van bekendheden.

De reden waarom Spoerri voor eten heeft gekozen, heeft te maken met de verschijningsvorm. Zijn werk is niet esthetisch, het heeft een chaos in zich en ook een zekere treurigheid: het moment suprème is reeds voorbij. De kunstenaar heeft een zekere hang naar de lelijkheid van het leven; de ruwe kant ervan, het vluchtige karakter van het menselijke bestaan. Door middel van voedsel probeert hij de essentie van het leven te doorgronden. Terug de keuken in om de basis van voedsel leren kennen. Dit betekende onder andere het voedsel bereiden, grenzen ontdekken van wat überhaupt eetbaar is, maar ook het eigenhandig kunnen slachten van een kip. Eten is een onderdeel van de levenscyclus, van het proces van leven en dood en misschien daarom wel voor Spoerri het meest geschikte materiaal om leven en kunst met elkaar te kunnen verbinden.  

De jaren zestig waren de jaren waarin Daniel Spoerri zijn Eat Art- projecten een plek kon geven. Zo opende hij in 1968 Restaurant Spoerri in Düsseldorf en in 1970 de Eat Art- galerie, waar mensen eet-objecten konden kopen van onder andere Joseph Beuys. De objecten markeren een tijdsbeeld waarin de kunst zich steeds verder bevrijdde van het doek. Als tegenbeweging van de abstracte kunst die het beeld van de kunstwereld bepaalde, gebruikten kunstenaars steeds meer hun eigen lichaam of hun omgeving om hun ideeën vorm te geven. Behalve Spoerri waren er ook andere kunstenaars die in de jaren zestig voedsel en eten als dankbaar object voor hun kunst gebruikten. Marcel Broodthaers werkte met mosselen en lege eierschalen. Hij was zeer geïnteresseerd in literatuur en poëzie en probeerde in zijn werk dan ook een brug te slaan tussen de beeldende kunst en de literaire wereld. Kenmerkend voor de kunstenaars in Europa die met eten werkten, is dat ze in vergelijking met kunstenaars uit de Verenigde Staten veel minder extreem zijn. Het werk is intellectueel van karakter maar bezit vaak ook een grote dosis humor. Dit is zeker terug te zien in het werk van Nederlandse kunstenaars. Wim T. Schippers smeerde in 1969 een vloer in met pindakaas. Schippers, die deel uitmaakte van de Fluxus beweging, probeerde zijn publiek aan de hand van zijn kunstwerken vragen te laten stellen over wat kunst nu eigenlijk is. 

In de Verenigde Staten had de pop-art beweging al dankbaar gebruik gemaakt van het onderwerp eten. De beeldcultuur die steeds verder bepaald werd door de reclamewereld en de toenemende mate van technische vooruitgang, had een hoop veranderd. Eten was niet langer een product dat vers diende te worden bewaard en gegeten: de techniek zorgde voor een heel nieuw scala aan producten die werden ingeblikt of op andere manieren werden verwerkt. Met de opkomst van de supermarkt ontstond er een geheel nieuwe wijze van boodschappen doen. Amerika liep hierin absoluut voor ten opzichte van Europa. Amerika is immers het land van de onbegrensde mogelijkheden en de eetcultuur is daar een onderdeel van. Enorme hoeveelheden voedsel konden worden geproduceerd en de ene diner na de andere werd geopend en was een voorbode voor de latere fastfoodketens. De hamburger werd symbool van de Amerikaanse eetcultuur en dit ging de pop-art kunstenaars niet ongemerkt voorbij. Iemand als Claes Oldenburg blies de nieuwe iconen op tot gigantisch formaat en maakte ze daardoor onsterfelijk. Enorme stukken taart met dikke lagen room ertussen en de geijkte cherry on top, stonden naast grote ijshoorntjes met pastelkleurige bolletjes symbool voor de nieuw verworven eetcultuur. Ook Andy Warhol’s Campbell’s soup cans symboliseren de massacultuur van Amerika. Het is niet eens meer eten dat hij afbeeld maar puur de verpakking. Campbell soup was een massaproduct van de Amerikaanse voedingsindustrie en herkenbaar voor iedereen. De schilderijen die Warhol ervan maakte, werden mede door de zeefdruktechniek die hij gebruikte weer opnieuw een massaproduct. 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    Behalve de pop-art van de jaren zestig was de Amerikaanse body- en performance art terrein aan het winnen in de kunstwereld. De performance was in de twintigste eeuw al een belangrijk onderdeel geweest binnen diverse kunststromingen zoals het dadaïsme en het futurisme. In de jaren zestig kreeg het echter een compleet ander karakter. Niet eerder werden zoveel verschillende kunstdisciplines en media samengebracht. De kunstenaars probeerden de grenzen tussen de verschillende disciplines op te heffen. Vaak werd er in de werken verwezen naar sociaal- politieke onderwerpen als oorlog, seksisme of taboes. Bij body art lag de nadruk op het lichaam van de kunstenaar en er werd onder andere geëxperimenteerd met het opzoeken van persoonlijke grenzen. Het karakter van deze kunstvormen was met regelmaat zeer extreem. Kunstenaars die zichzelf verwonden waren absoluut geen uitzondering. Een essentieel onderdeel van de kunst die in deze tijd ontstond, was het publiek. Waar bij de schilderkunst de kunstenaar op zichzelf is aangewezen en het publiek pas een rol speelt wanneer het werk geëxposeerd wordt, is bij de body-en performance art vanaf het begin het publiek al van belang. Een aantal van hen werkt ook in hun performances of acties met voedsel. Deze werken zijn veel rauwer en expressiever dan bijvoorbeeld de werken van Daniël Spoerri, die de normale handeling van het dagelijks aan tafel zitten als onderwerp nam voor zijn Eat Art. De Amerikaanse kunstenares Carolee Schneemann (1939) organiseerde in 1964 de happening Meat Joy waarbij naakte mannelijke en vrouwelijke performers zich met dierlijk voedsel insmeerden. (zie afbeelding voorgaande pagina) Centraal in het werk stond tastzin, smaak, geur, seksualiteit en beweging die waren bedoeld om de communicatieve krachten van het lichaam te bevrijden. Tien jaar later hield Paul McCarthy(1945) de performance Hot Dog . Hierin stopt de kunstenaar zijn penis in een hotdog broodje en taped deze helemaal in om er vervolgens mosterd en ketchup in grote hoeveelheden over heen te smeren. Alleen al deze twee korte voorbeelden geven een heel ander beeld weer dan wat er door Spoerri wordt gedaan. Er lijkt veel meer geworsteld te worden met (seksuele) identiteit van de kunstenaars. Eten krijgt in deze context ook een heel andere betekenis, één die in staat lijkt te zijn ook de duistere en masochistische kanten van het leven te dienen. ​[25]​ 


1.4  Eten, kunst en onze zintuigen 

Dat voedsel symbool kan staan voor seks is niets nieuws. Al eeuwen lang maken kunstenaars gebruik van de seksuele betekenis van eten. Neem nu bijvoorbeeld de oester. Ook in de zeventiende eeuw stonden deze schaaldieren als lustopwekkend te boek. Men werd toen al gewaarschuwd voor de bijwerkingen van het ‘siltigh oestersap’.In Nederland schilderde Jan Steen omstreeks 1658 het kleinste schilderijtje uit zijn oeuvre: Het Oestereetstertje. (zie afbeelding) Voor het jonge meisje op tafel bevindt zich een prachtig geschilderd stilleven: oesters, een delftsblauwe kruik naast een glas wijn en een zilveren dienblad met een broodje, een bergje zout en een puntzakje peperkorrels. Op de achtergrond opent het personeel in de keuken nog meer oesters. Steen speelde echter met een erotische associatie, want in zijn schilderijtje lijkt het alsof het meisje niet alleen de oester aanbiedt maar ook zichzelf. Als extra hint van de werkzaamheden van de verleidster, schilderde hij rechtsachter een bed met gesloten gordijnen waarachter zich van alles kon afspelen. 





Als eten zoveel zenuwuiteinden prikkelt en daarin een gelijkenis heeft met de zenuwuiteinden van de geslachtsorganen, dan kan eten gelijk staan aan seks. De mens uit seksuele gevoelens onder andere door met elkaar te zoenen, het mond op mond contact is het proeven van elkaar. Behalve dat het gezond schijnt te zijn voor je afweersysteem, is het ook nog eens heel opwindend. Maar wat ook opwindend wordt bevonden is wanneer voedingsmiddelen worden gegeten waarbij er nog eens extra aandacht op de mond wordt gevestigd. Neem nu het eten van een ijsje, waarbij de tong buiten de mond zijn taak volbrengt en niet verborgen blijft. Dit kan voor een extra sterke erotische prikkeling zorgen. Maar ook een aardbei of een banaan hebben een dergelijk effect. De banaan is behalve fruit ook nog eens een fallussymbool. In dit soort gevallen moet natuurlijk wel worden toegegeven dat het meestal mannen zijn die het eten van een banaan of ijsje door een vrouw als erotisch ervaren. Het visuele aspect van eten kan erg belangrijk zijn voor de seksuele lusten van de mens. Misschien gaan we daarom wel op een eerste afspraak graag met iemand eten, in de hoop dat er tijdens de maaltijd een klik ontstaat. Eten is verleiden en hoogstaande verleiding gaat gepaard met lustopwekkend eten. 

Voor een kunstenaar ligt er op het gebied van de voedselbeleving een wereld vol mogelijkheden. Je kan de zintuigen van de bezoeker op hol laten slaan door sculpturen uit chocolade, karamel en marsepein te vervaardigen zoals de Duitse kunstenares Sonja Althäuer (1969). Als bezoeker mag je letterlijk je tanden in haar werk zetten en genieten van de zoete verleiding van het snoepgoed. Maar chocolade kan de maag ook doen omdraaien wanneer het gebruikt wordt om bonbons van te maken die de vorm hebben van verschillende open wonden en andere letsels waaraan mensen zijn overleden. Steven Shanabrook deed dit met zijn werk Morgue chocolates uit 1994. (zie afbeelding) 
Het product (chocolade) is bij beide kunstwerken hetzelfde, de drang om het om de mond te willen steken is echter bij Steven Shanabrook minder sterk. De kunstenaar is dus in staat om door middel van eten tal van emoties op te roepen bij de beschouwer. 
Mijn eerste ervaring met de aantrekkingskracht van voedsel in een kunstexpositie vond plaats in 2003 bij Galerie Annet Gelink in Amsterdam. Te zien was het werk I’ve dropped my brain – my soul is numb van de Schotse kunstenares Anya Callaccio. In de achterruimte van de galerie stonden een twintigtal bruintransparante kolommen. De objecten hadden de meest prachtige tinten bruin en leken een beetje op fossielen van hars waarin een insect of ander organisme voor eeuwig is gevangen. Bij nadere inspectie bleken ze echter van suikerstroop te zijn gemaakt. Het waren dus gigantische karamelsculpturen. De zoete, nootachtige geur van de gebrande suikerstroop vulde de ruimte en zorgde voor een grote drang om eraan te likken. Dit was echter niet het effect dat Callaccio beoogde. Het was wel de bedoeling dat de sculpturen langzaam van vorm zouden veranderen, niet door het toedoen van de beschouwer, maar door de tijd. De tijd neemt in haar werk een belangrijke rol in: ze laat de vergankelijkheid van het leven zien. Tijd kan ook tegenwerken. Zo was het in Nederland nog niet de tijd voor de suikerbietenoogst, terwijl Callaccio per se wilde dat de kolommen in suikerbietensiroop gegoten zouden worden. Uiteindelijk is dit gebeurd in een fabriekje in Engeland. Pas bij de galerie van Annet Gelink zijn ze met grof geweld uit hun stalen omhulsels gehaald. Daar moesten ze langzaam gaan uitvloeien over de epoxy-vloer zodat er zich een plakkerige stroom suikerstroop zou vormen. Om dit proces beter te laten verlopen zijn de kolommen hol van binnen, zodat er een sneller smeltproces zou kunnen ontstaan. Ik was er kort na de opening en het aftakelingsproces van de werken had zich nog niet geopenbaard. Vergankelijkheid is een thema waar Callaccio regelmatig op terugkomt. Ze gebruikt vaak natuurlijke materialen die de tand des tijd niet doorstaan: gordijnen van gerbera’s die uiteindelijk tot een muffe rottende massa verworden, een kolom van zout in de zee die langzaam wordt verwoest door de elementen. Het werk van Callaccio leent zich dan ook niet om te bewaren. In die zin gaat het hier om conceptmatige kunst: een idee. Want uiteindelijk schaffen de kopers van haar werk dat ook aan: een concept dat weer opnieuw uitgevoerd kan worden. Dit tijdelijke karakter is een kenmerk van de moderne voedselkunst. De ‘eeuwige’ kwaliteit van de pronkstillevens uit de Gouden Eeuw ligt ver af van deze huidige rol van eten in de kunst. Bij de eerste moet de vergankelijkheid geschilderd worden, bij de moderne voedselkunst - waarbij er gebruik gemaakt wordt van ‘echt’ eten - is de vergankelijkheid al aanwezig. Of dit nu in de vorm is van het verderf van het product of het proces van het eten. 
 





In 2005 schreef de Nederlandse kunstcriticus Erik Hagoort een essay over kunst binnen de sociale setting: de kunst van het ontmoeten. In de jaren negentig was er sprake van een ware trend op het gebied van deze ontmoetingskunst. Hagoort beschrijft in de inleiding van zijn boek dat kunstenaars een enorme hoeveelheid ontmoetingen op gang brachten: wandelingen, diners, reizen, buurtacties, alles wat maar verzonnen kon worden. Deze ontmoetingen worden ondergebracht onder twee vormen:​[28]​ 
1. Relationele Esthetiek
2. Het sociaal engagement
Relationele esthetiek ( Relational Aesthetics) is een term afkomstig van de Franse theoreticus en curator Nicolas Bourriaud. Bourriaud verstaat onder de Relational Aesthetics de theorie die het mogelijk maakt om kunstwerken te beoordelen die gebaseerd zijn op een intermenselijke relatie (relationele kunst).​[29]​ Gedurende de jaren negentig bedacht hij deze theorie om de heersende kunstuiting te kunnen beoordelen. Het sociaal engagement slaat op de betrokkenheid van de kunstenaar bij zijn omgeving. Niet langer staat de kunstenaar centraal in het werk, maar zoekt hij naar sociaal-maatschappelijke issues waarmee hij een brug kan slaan tussen het geïsoleerde karakter van het kunstwerk en de samenleving. De nadruk wordt hierbij gelegd op de betekenis van het kunstwerk. Welke heersende problematiek in de maatschappij kaart het kunstwerk bijvoorbeeld aan? De ethische kant staat dus voorop en niet de esthetische kant. 

Een voorloper van Relationele kunst is Rirkrit Tiravanija. Hij heeft met zijn installaties en performances de kunst van de jaren negentig een nieuwe impuls gegeven. Tiravanija probeert in zijn werk de werkelijkheid van alledag in een galerie of museum verder te laten leven. Dit doet hij aan de hand van installaties, performances en processen die hun oorsprong vinden in handelingen, gebeurtenissen of objecten die herkenbaar zijn uit het dagelijks leven. Dit alles doet hij om het publiek en de kunst dichter tot elkaar te laten komen. Deze sociale processen zijn Tiravanija’s kunstwerken, zijn manier om mens en kunst dichter bij elkaar te brengen en dit heeft hij regelmatig aan de hand van voedsel gerealiseerd.
Als het om Relational Aestetics gaat is de essaybundeling van Nicolas Bourriaud een belangrijke bron. Hij is een groot voorvechter van de relationele esthetiek en ziet in deze kunstvorm een middel waarmee mensen de wereld om hen heen kunnen delen. Relational Aesthetics legt namelijk de nadruk op de onderlinge verbanden en het overschrijdt regelmatig de grenzen van nationaliteit en sociale achtergrond. Volgens hem heeft ieder kunstwerk aspecten van Relational Aesthetics omdat het aanstuurt op interactie. Op die manier kan kunst gezien worden als een vorm van sociale ‘verlijming’, of om het mooier te verwoorden: kunst is agglutinatie. Kunst is dus in staat om de afstand te kunnen verkleinen tussen het kunstwerk en de beschouwer. 
In het werk van de in Buenos Aires geboren kunstenaar Rirkrit Tiravanija (1961), die een Thais/Amerikaanse achtergrond heeft, is deze ‘sociale verlijming’ duidelijk aanwezig. Hij probeert in zijn werk de afstand tussen kunst en beschouwer te verkleinen. Dit doet hij onder andere door te werken met voedsel; te koken voor zijn publiek. Eten is zijn inziens bij uitstek een gebeurtenis waar mensen zich op hun gemak bij voelen; een dagelijks terugkerend ritueel dat eigen is aan alle culturen. Het was voor hem dan ook een logische stap om voor zijn sociaal geëngageerde werk hiervan gebruik van te maken en zodoende mensen samen te brengen. Tiravanija stelt de voorwaarden van zijn kunstwerk, zijn publiek neemt het vervolgens over. Want wat hij niet wil is het traject van te voren al volledig vastleggen. Het gaat juist om de vrijheid die hij de beschouwer geeft om zelf invulling en betekenis te geven aan hetgeen de beschouwer zelf ervaart. Of mensen ook werkelijk nader tot elkaar komen hebben ze dus grotendeels zelf in de hand. Tiravanija creëert slechts ‘mogelijkheden’. Het procesmatige karakter van zijn werk nodigt uit om te participeren. 
De setting waarin zijn werk plaatsvindt, is meestal die van de galerie. Een context waarbinnen het publiek veelal vertrouwd is met het bekijken van (eigentijdse)kunst. Wat hij vervolgens doet is de galerieruimte aanpassen aan zijn ideeën. Het moet een plek worden waar mensen elkaar ook kúnnen ontmoeten. Hij schuift alle elementen die tot de galerie behoren zo veel mogelijk aan de kant en zet bijvoorbeeld tafels en stoelen neer, een kooktoestel en een koelkast, wat borden en ander eetgerij. 
De drempel die veel mensen nog ervaren bij het bezoeken van een galerie, wordt wellicht door deze inmenging van de kunstenaar weggenomen. Vervolgens brengt hij zijn proces op gang: een kookproces. Tiravanija maakt hierbij veelvuldig gebruik van de Thaise keuken. Wat niet verbazend is gezien zijn achtergrond. Eén van zijn eerste werken heette ‘Pad Thai’, genoemd naar een Thais noedelgerecht met kip, pinda’s en rode peper. (zie afbeelding) Het kan zijn dat Tiravanija zelf tijdens een opening staat te koken. Als de grondlegger van het proces bereidt hij het eten en deelt het uit aan de aanwezigen: eten om mensen samen te brengen, eten om grenzen te overschrijden, eten om te genieten, eten om over kunst te praten. Vervolgens geeft Tiravanija de fijne kneepjes van het gerecht door aan de galeriehouder of zijn publiek en dan is hij weg. The artist has left the builing! Hij heeft een proces gestart en nu is het aan de galerie en de bezoeker om het voort te zetten. Opvallend is vervolgens dat er niet sprake is van het juist of onjuist uitvoeren van het werk. Al zou er niets meer van het eten worden gegeten of komen mensen alleen maar óm te eten, Tiravanija ziet dat als het verloop van omstandigheden die hij verder niet meer in de hand heeft. Hij is de bedenker van het proces en daar blijft het bij, hij kan alleen maar hopen dat de mensen positief reageren op zijn idee en dat er iets ontstaat waar hij natuurlijk wel naar verlangt: een interactie tussen mensen. 

In 2005 was er in het Boymans van Beuningen in Rotterdam een retrospectieve tentoonstelling van Rirkrit Tiravanija.​[30]​ De eerste vraag die zich aandient is natuurlijk hoe een overzichtstentoonstelling eruit ziet van een kunstenaar waarvan het werk gekenmerkt wordt door het gebrek aan materie? 
Het gaat immers om het vluchtige contact dat hij mogelijk maakt en bijvoorbeeld niet om (esthetisch) visuele beelden of objecten. Bij het bezoek aan de tentoonstelling bleek dat ook de conservatoren tot deze conclusie moeten zijn gekomen, want de grote bovenzaal van het Boymans van Beuningen was vrijwel leeg. Om toch een idee te kunnen geven hoe een werk van Tiravanija eruit ziet, hadden ze het volgende gedaan: de grote zaal was onderverdeeld in zeven kleinere ruimtes die ieder een oppervlakte weergaven van de galerie waar het werk in eerste instantie te zien was geweest. Om de bezoeker vervolgens deel te laten worden van het werk van de kunstenaar, was er een script geschreven. Dit script vormde de handleiding voor de rondleidingen die er werden gegeven. De tekst, geschreven door de Amerikaanse Science Fiction auteur Bruce Sterling, werd ten gehore gebracht door medewerkers van het museum die voor de gelegenheid in de huid van een acteur kropen. Zij namen de bezoeker mee op een chronologische reis langs de werken van Tiravanija. In de afgebakende ruimtes stond her en der nog wel een verloren voorwerp; een lege kast, een bord of een sokkel met daarop een pan.




In hetzelfde jaar dat ik de overzichtstentoonstelling van Tiravanija bezocht was ik ook betrokken bij een project van kunstenares Lucy Orta (1966). De van origine Engelse kunstenares woont al geruime tijd in Parijs, de stad waar ook haar eerste voedsel gerelateerde werk ontstond. Toen zij in 1996 over de befaamde markt Les Halles in Parijs liep viel het haar op dat er zo veel voedsel werd weggegooid. Aan het eind van de marktdag verschenen er altijd mensen die het niet breed hadden om voedsel te verzamelen. Ze namen echter geen grote hoeveelheden mee maar precies dat wat ze nodig hadden. Tegelijkertijd was het ook de periode waarin de Franse boeren protesteerden tegen de overheid en er tonnen vers fruit en groente werden uitgestort over de snelwegen. Lucy Orta kon het contrast maar niet bevatten, enerzijds waren er in hetzelfde land mensen die om te kunnen bestaan afgedankt voedsel moesten verzamelen en anderzijds lagen er in de zomers van 1996 en 1997 gigantische hoeveelheden goed voedsel te verrotten op wegen. Ze besloot zich bij de mensen van Les Halles aan te sluiten en afgedankte producten te verzamelen. Dit bood haar de mogelijkheid om met de mensen te praten en ze was erg onder de indruk van hun levensverhalen. Het feit dat in een welvarend land als Frankrijk zo veel mensen onder de armoede grens leven en afhankelijk zijn van wat er aan eten wordt afgedankt, vond ze stuitend. Waren de bewoners van Parijs wel op de hoogte van de activiteiten die achter de schermen van de markt plaatsvonden? Ze besloot om van de producten die ze van de markt meenam conserven te maken. Maandenlang maakte ze jam, gelei en andere ingemaakte artikelen. Uiteindelijk ging ze op een zaterdag bij de hallen staan en was iedereen uitgenodigd om te komen eten van de ingemaakte waren. Orta sprak ondertussen mensen aan om met ze van gedachten te wisselen over de situatie van voedselproductie en menselijk bestaan in Frankrijk. Ze ondervond dat eten mensen bij elkaar kon brengen en gelegenheid gaf om een dialoog op gang te brengen. Dit gegeven wilde ze doorzetten in haar werk en zo ontstond 70 x 7 The Meal. De naam staat symbool voor de Bijbelse aanduiding van oneindigheid: Ad Infinitum of de getallen 70 x 7. Orta wil met dit conceptdiner zeven of een meervoud van zeven mensen uitnodigen die samen een maaltijd nuttigen en telkens vanuit een ander idee worden samengebracht.

Op 24 juni 2005 heb ik mee kunnen werken aan Orta’s project op de Neude in Utrecht. Op uitnodiging van het Centraal Museum was zij gevraagd om ter gelegenheid van de opening van Het Pleinmuseum één van haar meals uit te voeren. Het Pleinmuseum is onderdeel van het programma dat speciaal is samengesteld ter gelegenheid van driehonderd jarig bestaan van de vrede van Utrecht. Het is een gesloten bouwwerk dat zich opent en verandert in een museum zodra de zon onder is gegaan. Orta mocht op de eerste avond de Neude gebruiken om haar 70x7 The Meal te houden en zo feestelijk Het Pleinmuseum te openen. Haar idee was om 210 personen van dertig verschillende etnische groeperingen en migrantenorganisaties uit Utrecht bij elkaar aan tafel te krijgen: de dominee naast de imam. 


De bedoeling was dat de gasten zelf eten zouden meebrengen dat kenmerkend is voor hun achtergrond. Ook voor de eventuele taalbarrières had Orta een oplossing. Voor al haar diners ontwerpt ze unieke borden en laat die vervaardigen bij Royal Limoges in Frankrijk. Voor dit diner ontwierp ze een bord waarop tekstfragmenten waren verwerkt van diverse Nobelprijswinnaars voor de Vrede. Deze fragmenten (in diverse talen) konden de aanwezige gasten vervolgens gebruiken om met elkaar te communiceren. De keus om het servies bij Royal Limoges in Frankrijk te laten vervaardigen, heeft ook weer met de achtergrond van deze fabriek te maken. Wat vroeger eens een glansrijke fabriek was geweest van wereldfaam, is inmiddels weggedrukt door grotere porseleinfabrieken. De producten die Royal Limoges maakt zijn simpelweg te kostbaar geworden. Orta Probeert door haar borden bij deze fabriek te laten vervaardigen haar boodschap nog meer kracht mee te geven. Want ons cultureel erfgoed is ook verbonden met de kleinere fabrieken, producenten en boeren en het is van essentieel belang dat we daar zuinig op zijn. 
Door het Centraal Museum waren er veel uitnodigingen verspreid over multicultureel Utrecht. In de uitnodiging stond een korte uitleg over het diner en of de genodigden zelf nog zes andere gasten wilden uitnodigen en een gerecht wilden bereiden. Lucy Orta zou zorgen voor de aankleding, water en brood. Gedurende de avond zorgden vrijwilligers ervoor dat alles duidelijk was voor de gasten en gaven zij hen uitleg over de inhoud van 70x7 The Meal. De bedoeling in Utrecht was dus om 210 mensen met diverse culturele achtergronden bij elkaar aan tafel te krijgen op de Neude. In eerste instantie leek het een geweldig event. Ik had al foto’s gezien van een eerdere meal van Orta waarin een heel Frans dorp bij elkaar was aangeschoven. De tafels slingerden zich door alle straatjes heen en het zag er werkelijk fantastisch uit. Aan de aankleding in Utrecht heeft het ook niet gelegen, de Neude zag er zelden zo aanlokkelijk uit. Misschien was het de ‘Utrechtse’ mentaliteit, in ieder geval kwam bijna niemand van de genodigden opdagen. Wat er uiteindelijk aan tafel zat was merendeels de hoog opgeleide blanke Nederlander en niet een doorsnede van de multiculturele samenleving waar Orta zo op had gehoopt. Daarbij was van de idealistische insteek die ze in eerste instantie tijdens een voorbespreking had uitgelegd niet veel terug te vinden op de avond zelf. Ze was uiteindelijk veel meer bezig met het documenteren van haar werk, de perfecte foto te maken, dan dat haar aandacht ging naar de mensen die wel waren gekomen. De vraag die bij mij dan ook rijst is in hoeverre de idealistische kunst, de Relational Aesthetics van Orta dan ook geslaagd was. Ik zal hier in deel twee op terug komen. ​[33]​


1.6	Fooddesign: eetkunst van de 21e eeuw?

Kenmerkend voor de kunst van de 21e eeuw is dat het een uitermate interdisciplinair karakter heeft. Er vindt regelmatig kruisbestuiving plaats die alle kanten op kan gaan. Zo ook de kant van design en voedsel: fooddesign. Voorop in deze ontwikkeling ligt de Design Academy van Eindhoven. Jonge ontwerpers van wie de wortels hier liggen, komen met uitdagende en vernieuwende ideeën op het gebied van eetontwerp. Ze gaan ver voorbij het toefje peterselie op een gerecht of een driekleuren chocolademousse en komen met concepten als doorgeschoten moestuin en witte begrafenismaaltijd. Ook studenten op de kunstacademie gaan steeds vaker de kant van fooddesign op en maken dankbaar gebruik van het veelzijdige karakter van voedsel. Op de Hogeschool voor de Kunsten Utrecht (HKU) studeerde Karlijn Soeren bijvoorbeeld af met een nachtsnackbar.

Dat de aandacht voor fooddesign zo toeneemt, heeft deels te maken met de groeiende populariteit van een aantal vooruitstrevende chefkoks. De experimentele keuken van Ferran Adrià van restaurant El Bulli lijkt soms meer op een laboratorium dan op een plek waar eten wordt klaargemaakt. Het wordt dan ook niet voor niets de moleculaire keuken genoemd. Door heel Europa zijn koks aan het frituren in stikstof of garen in een Roner: een waterbad dat op een constante temperatuur kan worden ingesteld. Jonnie Boer, chefkok van restaurant de Librije in Zwolle spreekt van een opvolger van de ‘Nouvelle Cuisine uit de jaren zeventig. De moleculaire keuken laat zien dat er op een totaal andere wijze kan worden omgegaan met ingrediënten die we al heel lang kennen en gebruiken en dat is nu precies wat fooddesign ook doet. 
De Nederlandse trots op dit gebied is Marije Vogelzang (1978). Zij studeerde in 2000 af aan de Design Academy met een witte begrafenismaaltijd. Wit staat bij diverse culturen symbool voor de dood. Vogelzang stelde een maaltijd samen uit witte gerechtjes die gepresenteerd werden op een speciaal door haar ontworpen servies. Ook de aanwezige figuranten waren in het wit gekleed. Het totaalbeeld dat ontstond was uiterst sereen en zachtaardig. Nadat Vogelzang is afgestudeerd, ging ze verder met het bedenken van eetconcepten. Wat ze in haar werk wil bereiken, is het creëren van een totaalervaring. Eten is namelijk zo veel meer dan alleen maar het voeden van een lichaam. Vogelzang: “Eten is heel intiem: wat ik voor jou bereid, stop jij in je lichaam. De lichamelijke en geestelijke gevolgen van het eten dragen we lange tijd met ons mee .” ​[34]​ Alle projecten die Vogelzang doet kunnen in essentie worden teruggeleid tot 7 verschillende uitgangspunten:​[35]​ (zie afbeelding) 
                                         
Ze gaat volgens eigen zeggen in haar werk uit van het werkwoord eten. Hierbij denkt ze bijvoorbeeld aan: geluid, verhaal achter de ingrediënten, smaak, kleur, uitwerking van voedsel op het lichaam, textuur en bediening. Deze en nog veel meer elementen komen dus samen in haar fooddesign. De oneindige mogelijkheden van eten als gebruiksvoorwerp wordt duidelijk als de opdrachten van Vogelzang onder de loep worden genomen. In september 2003 verzorgde ze de hapjes tijdens de presentatie van de lingeriecollectie van ontwerpster Marlies Dekkers. (zie afbeelding) In museum Boymans van Beuningen, waar de presentatie plaatsvond, waren zwermen vlinders te vinden. Deze vlinders waren in werkelijkheid hapjes van zalm en aardbei die op lange dunne stokjes als vlindertjes op en neer deinden. De vlinders waren een motief binnen Dekkers’ collectie en passen goed bij het karakter van haar ontwerpen. 
Vogelzang heeft kracht om de essentie van haar opdracht(gever) bloot te leggen. Of dit nu gaat om een diner voor Philips waar ze mensen uit lichtbakken laat eten, of een diner voor broers en zussen waarbij de hapjes telkens uit dezelfde ingrediënten bestaan, maar er wel anders uitzien zoals in werkelijkheid ook het geval is bij broers en zussen. Haar eetontwerpen zijn spitsvondig, zintuiglijk en roepen vaak allerlei emoties op bij de mensen die ze eten. Dikwijls hebben ze ook op lichaam en geest een heilzame of verrassende uitwerking: hapjes waar je lekker van gaat ruiken, die energie geven, rust, of die als afrodisiacum werken. Vogelzang werkt dan ook graag met bijzondere en gezonde ingrediënten. Iemand die dezelfde liefde voor goede voeding deelt is Piet Hekker, initiatiefnemer van de Bakkerswinkel: een lunchroom annex bakkerij. Hij was enthousiast over de ideeën en werkwijze van Vogelzang en wilde samen met haar een project opstarten. Dit is Proef geworden, een ontbijt annex lunchroom die in 2005 in Rotterdam de deuren opende. Er wordt gebruik gemaakt van eerlijke producten: onder anderen brood van een ambachtelijke bakker en streekproducten. Verder sluiten ze zich aan bij de filosofie van de slowfoodbeweging.​[36]​ Een jaar later opende op het Westergasfabriekterrein in Amsterdam een tweede Proef. Het zijn inspirerende plekken waar Vogelzang collega-ontwerpers kan uitnodigen om bijvoorbeeld het servies te ontwerpen waarop ze haar eetontwerpen presenteert. Om de zo veel tijd verandert het menu dat altijd een bepaald thema heeft. Tijdens de opening van Proef in Amsterdam was dat thema appels. Omdat de appeloogst net was geweest, had Vogelzang een heel scala aan appelsoorten tot haar beschikking waarmee ze allerlei hapjes maakte: van een appelslinger die men bij binnenkomst kreeg, tot diverse appelstropen die geserveerd werden met bijpassende hapjes. Proef -Amsterdam is daarnaast de plek waar ze haar concepten bedenkt. In haar ontwerpstudio werkt ze onder andere aan de ontwerpen voor de privé-opdrachten. Onder haar opdrachtgevers bevinden zich verrassend veel mensen uit designwereld. Met name DROOG- design schakelt regelmatig de hulp in van Vogelzang. Voor hen heeft ze voor de designbeurs in Milaan Slowfood bedacht, een concept gebaseerd op onthaasten. In een wereld waar alles maar sneller moet bracht zij mensen weer tot rust met haar eten. Want het eten dat zij voor deze opdracht had bedacht eiste het nodige geduld van de klanten. Het werd namelijk ter plekke bereid en ook wanneer het geserveerd werd, vond er nog een laatste finishing touch plaats. Maar dat was niet alles, ook de bediening was uitermate slow. Het bedienend personeel bestond uit een groep bejaarden die speciaal voor de gelegenheid uit Eindhoven waren overgekomen. 

Niet alleen de designwereld is geïnteresseerd in fooddesign, ook diverse musea en culturele instellingen brengen deze nieuwe ontwikkeling naar buiten. Zo werd er in september 2005 een symposium georganiseerd in het Stedelijk Museum Amsterdam over fooddesign. Vogelzang was daar één van de sprekers, naast onder andere Marti Guixé, een voedselkunstenaar uit Barcelona. Maar fooddesign wordt vooral opgepikt door diverse tijdschriften en kranten. Ze zien het als een nieuwe trend die in hetzelfde rijtje thuishoort als de moleculaire keuken. Maar is dat ook zo? Is fooddesign, of eetkunst in het algemeen, op één lijn te plaatsen met dat wat chefkoks doen? Menigeen heeft tijdens het eten van een fantastisch gerecht wel eens verzucht dat het wel kunst lijkt. In een bepaald opzicht is dat het ook. Zeker de sterrenkoks lijken te kunnen toveren met hun ingrediënten. Alle creativiteit en kennis die ze bezitten, wordt aangesproken tijdens het ontwikkelen van nieuwe gerechten. Smaak, textuur, geur, kleur, combinaties, verrassing, schoonheid, presentatie; het is allemaal van belang. Hun rijtje lijkt ook veel op dat van Vogelzang. Toch is het lastiger te duiden. Want wie alleen creatief kan omgaan met ingrediënten, is nog geen kunstenaar, of een eetkunstenaar in dit geval. Bij de meeste voedselkunstenaars gaat het om zo veel meer dan alleen maar een fantastisch gerecht. Er zijn zelfs eetkunstenaars die zelf niet zo’n goede kok zijn maar wel eetkunst maken. Het eten is dus niet het allerbelangrijkst, wat voorop staat is het idee waarbinnen een visie tot uiting wordt gebracht. Bij een chefkok is dat toch een ander verhaal: daar staat het eten voorop, althans dat mag men hopen. 
Maar hoe zit dit dan bij fooddesign?
Dat hangt er een beetje tussenin. Enerzijds gaat het om productontwikkeling. Het heeft net als het gerecht van een kok al vanaf het begin een duidelijk doel: het behagen van de consument. Een kunstwerk heeft een ander uitgangspunt, dat is er in eerste instantie niet om de consument te pleasen. Anderzijds bezit fooddesign een immense creatieve vrijheid en vernieuwingsdrang en kan het op die wijze net als menig ander designstuk het stempel ‘kunst’ krijgen. Toch hoort het fooddesign van Vogelzang in deze scriptie. Het gaat er niet meer zozeer om in welk hokje het valt te plaatsten, meer is het de vraag hoe een idee tot uitwerking kan komen en wat daarvoor nodig is. Als het vervolgens dan gaat om eten verenigd met design, mode, muziek, vormgeving en ga zo maar door, is de vraag dan nog van belang of het kunst is of niet? fooddesign is namelijk wel in staat om diverse elementen samen te brengen die binnen de eetkunst belangrijk zijn. Dit bewijst nogmaals dat eten in staat is om grenzen te overschrijden. Of dat nu culturele grenzen zijn of die van de kunsten. Fooddesign staat voor ontwerp, voor het leven en de dood en alles wat daar tussenin zit, dus ook kunst. 


Deel II: inleiding ‘Nederlandse Eetkunstenaars’

Wim T. Schippers besmeerde in 1969 de vloer van Galerie Mickery in Loenersloot met pindakaas. Want waarom moest kunst altijd over grote gevoelens gaan? Waarom niet gewoon over pindakaas? In 1997 was de vloer nogmaals te zien bij de overzichtstentoonstelling van Schippers in het Centraal Museum Utrecht. Studenten vonden dit keer dat het werk onvoltooid was en strooiden er hagelslag overheen, gevolgd door bruine boterhammen. Dit alles onder het motto: “Pindakaas met hagelslag is veel lekkerder”. ​[37]​
Job Koelewijn legde in 1995 ontelbare ongekookte spaghettistengels netjes naast elkaar, het patroon volgend van de vloer in De Vleeshal te Middelburg. De bezoeker die de ruimte betrad moest over de pasta heenlopen en vertrapte het uiteindelijk tot een onherkenbare massa. In 2004 werd dit nog eens overgedaan in museum De Paviljoens in Almere ter ere van Koelewijn’s overzichtstentoonstelling: People can only deal with the fantasy when they are ready for it: Job Koelewijn 1992-2000. 
 Wim T. Schippers en Job Koelewijn zijn in Nederland in staat geweest om dankzij etenswaren bezoekers kritisch te laten nadenken. Met name Schippers, die eind jaren ’60 tot de Fluxus stroming behoorde, was er op uit om te provoceren. Want waarom is zijn pindakaasvloer kunst? Hij vond het geweldig dat er discussie ontstond omtrent de werken die hij maakte; laat de mensen zich maar op het achterhoofd krabben. 

Ook ik heb regelmatig op mijn achterhoofd moeten krabben. Want paste het overgrote deel van de informatie en kunstwerken die ik tegenkwam wel in deze scriptie? Hoewel een redelijk aantal kunstenaars werkt met eten, doen weinigen dat puur vanuit een sociaal oogpunt. Afbakenen was dus van groot belang. Probleem was echter dat ik niet over een enorme hoeveelheid informatie beschikte. In dit tweede deel gaat het om Nederlandse voedselkunstenaars en helaas zijn er daar niet veel van te vinden. Toch heeft dat me niet uit het veld doen slaan want de liefde voor het onderwerp zit diep. Gelukkig kwamen er al snel twee namen bovendrijven: Henri Roquas en Fredie Beckmans. Roquas is een ware kookkunstenaar en Beckmans begeeft zich op het vlak van de foodperformance. Mijn vrienden waren ook zeer oplettend en zo ben ik aan de namen van Karel Goudsblom en Patrick Faas gekomen. Faas is een beetje het buitenbeentje van het stel. Net als Marije Vogelzang is hij niet officieel een kunstenaar. Hij heeft verschillende opleidingen gevolgd maar de kunstacademie zit daar tot op heden niet tussen. Hij weet echter veel over eten en eetkunst en bedenkt foodevents voor onder meer Impakt​[38]​. Voor mij voldoende redenen om hem op te nemen in deze scriptie. Omdat voedselkunst de vervaging van grenzen met zich mee lijkt te brengen. Des te interessanter is het om de ‘randfiguren’ van de eetkunst erbij te betrekken. 










Soms is het niet gemakkelijk om een interview in goede banen te leiden, zelfs wanneer je zorgvuldig een vragenlijst hebt samengesteld. Bij Patrick Faas is dit het geval geweest. Het gesprek dat ik met hem op 24 mei 2006 in Hotel Okura te Amsterdam had, verliep niet geheel volgens plan. In plaats van antwoord te geven op de vragen die ik hem had willen stellen, gaf hij een ‘college’ over zijn visie op eetkunst. Ondanks dat de materie zeer interessant was, realiseerde ik me in de trein op weg naar huis dat ik nog steeds niet wist hoe zijn eetprojecten in elkaar staken. Helaas heb ik daar geen antwoord meer op gekregen want ik ben er vervolgens niet meer in geslaagd om contact met hem te krijgen. 
Op zich is dit alles niet erg geweest, want tijdens mijn onderzoek ben ik er achter gekomen dat Faas vooral culinair journalist is en geen eetkunstenaar. Vandaar dat hij ook aan het begin van dit deel is geplaatst, als theoreticus en niet als kunstenaar. 
   
De passie voor eten is Patrick Faas met de paplepel ingegoten. Al op jonge leeftijd werd hij door zijn ouders meegenomen naar sterrenrestaurants, hierdoor heeft hij al op jonge leeftijd geleerd zijn smaak te ontwikkelen. Maar ook thuis zette de liefde voor eten zich voort in het dagelijks leven van het gezin. Het was niets bijzonders dat moeder op een doordeweekse dag een maaltijd van meerdere gangen bereidde. Sinds 1984 heeft Patrick zich gestort op het schrijven over eten en verricht hij onderzoek naar de geschiedenis, oorsprong en bijzonderheden van eetculturen. Dit resulteerde in 1994 in het boek Rond de tafel der Romeinen . Een boek over de eetcultuur van de Romeinen met daarin een beschrijving van hun voedselkunst en verrijkt met meer dan 150 recepten. Vanaf maart1996 schrijft Patrick in De Volkskrant de column:‘De inwendige mens’. Hierin neemt hij allerlei aspecten van de eetcultuur onder de loep. In 1997 worden zijn columns in een boek uitgegeven. Naast schrijven over eten, kookt Faas ook voor diverse projecten. Zo bedenkt hij foodconcepten voor onder andere de audiovisuele kunstinstelling Impakt te Utrecht. De gerechten die hij voor impakt bedenkt, begeleiden speciale thema-avonden. Op 18 mei 2004 deed hij dit bijvoorbeeld voor de avond waarop het werk van Benny Nemerofsky Ramsay te zien was. Faas stelde een driegangen menu samen dat aansloot bij het videowerk van Nemerofsky Ramsay. 

Terug naar het interview: Faas had bewust gekozen voor Hotel Okura als lokatie, voornamelijk vanwege zijn samenwerking met de Japanse chef-kok van het hotel: Akira Oshima. Samen hebben zij een boek geschreven over de Kaiseki keuken, de hoogste vorm van voedselkunst in Japan. Toch begint het gesprek tussen ons niet bij de Japanse keuken, want Patrick wil beginnen bij het begin: de Egyptenaren. Voor hen had voedsel een veel diepgaandere betekenis dan uitsluitend lichamelijke voeding. Voedsel was onderdeel van de religie. Ieder levend wezen had een bijzondere betekenis en het voedsel werd bereid volgens traditionele overleveringen. 
Tradities waren van groot belang binnen de Egyptische religie. Het uitgangspunt voor de mensen was hierbij om alles correct opnieuw te doen. De Egyptische samenleving kende namelijk niet de behoefte tot verandering. Er werden wellicht kleine verbeteringen aangebracht, maar de vernieuwingsdrang die kenmerkend is voor de huidige tijd was hen totaal vreemd. Deze houding geldt ook voor de kunsten, in een periode van duizenden jaren is die onveranderd gebleven omdat er, simpel gezegd, niet de behoefte was om het anders te doen.

Is het een lam?
 Bij de Grieken was er sprake van een platonisch ideaal. Kunstenaars probeerden in zichzelf een ideaalbeeld te vormen, een idee uit te drukken. Ze zochten naar een perfectie die los van henzelf stond. Bij de Grieken leken de beelden veel op elkaar, omdat hetzelfde ideaalbeeld werd nagestreefd: Why change a winning formula? Patrick vindt dat veel koks vandaag de dag hier ook aan lijden. Omdat ze overtuigd lijken te zijn dat er zoiets bestaat als de perfecte smaak. Neem nou Johannes van Dam​[39]​ die ons voorschrijft dat fruit en vis een big no no is in de keuken. Maar dat is puur een kwestie van smaak, niet de absolute waarheid. 
Voor de Romeinen was het een ander verhaal. De kunst die zij maakten was een imitatie van de natuur. Maar niet alleen in de kunst, ook in de culinaire traditie vond men het een uitdaging om de natuur na te bootsen. Faas: “Voedselvervalsing zag men niet als oplichterij, maar als kunstzinnigheid. Immers betekende het woord ‘kunst’ zoiets als namaak, als in de woorden ‘KUNSTmatig’ en ARTificieel.’De Venus van Milo is een vrouw van marmer, niet van vlees en bloed. De kunst imiteert de natuur of beeldt een idee uit, maar het is nooit wat het lijkt. Dus een lam dat naar lam smaakt, daar is toch eigenlijk geen kunst aan?”​[40]​ 
Om het verschil tussen de Grieken en de Romeinen aan te kunnen geven, komt Patrick met een voorbeeld: wanneer zowel een Griekse als een Romeinse kok gevraagd zou worden het perfecte lam klaar te maken, zou de Griek dit doen door het vlees te kruiden. Door deze toevoeging wordt het vlees nog smakelijker en wordt daardoor ‘het perfecte lam’. De Romeinse kok zou echter proberen het perfecte lam zelf te creëren, kunst imiteert immers de natuur. Met pompoen zou hij bijvoorbeeld een mal kunnen vullen dat de vorm heeft van een lam. Dit weten we omdat het beschreven staat in geschriften, maar ook omdat er bij opgravingen mallen zijn gevonden in de vorm van diverse beesten: de voorlopers van het cakeblik in de vorm van een hart of een konijn. 
Koken was gedurende het Romeinse rijk vergelijkbaar met het vrije ondernemerschap. Slaven prezen zichzelf aan als ze de kookkunst goed beheersten. Zo konden ze zich op de slavenmarkt onderscheiden. Je was pas een goede kok als je de natuur goed kon imiteren. De koks noemden zichzelf ook kunstenaar, er was immers nog geen onderscheid tussen de verschillende kunstdisciplines. 
Omdat de Romeinen zo nauwkeurig naar de natuur keken voor hun kunst, viel het ze op dat er in de natuur weinig leegte voorkomt. Wanneer er in een bos een open ruimte ontstaat, zorgt de natuur ervoor dat deze in een korte tijd weer wordt opgevuld. De Romeinen interpreteerden dit als de afschuw van leegte, het zogeheten Horror Vacuï. Dit pasten ze vervolgens weer toe in hun eigen leven, zo ook in de voedselkunst. Het gevolg was dat alles werd opgevuld. Schalen lagen vol met etenswaren en ook de beesten die ze aten werden gevuld met allerlei ingrediënten. Zo kon in een kalkoen een kip zitten en in de kip weer een kwartel. 

Japanse eetkunst
Voor Japanners is het Romeinse Horror Vacuï een absoluut vreemd gegeven. Daar wordt de leegte juist gezien als een element dat schoonheid creëert. Deze opvatting is ook terug te zien in de Kaisekki keuken, die ontstaan is vanuit het zenboeddhisme. De boeddhisten proberen de ziel los te maken van het aardse bestaan; om zich niet te laten meeslepen door negatieve emoties en aardse verlangens. 
Voortgekomen uit het stoïcijnse gedachtegoed is het ‘wabbisabbi’ gevoel. De monniken (wabbi) eerden de schoonheid van de eenvoud, de liefde en de poëtische krachten die binnen die eenvoud verscholen lagen. De aandacht die de monniken hadden voor de schoonheid van het leven, zette zich voort in hun dagelijkse bezigheden zoals de theeceremonie, het kalligraferen, tuinieren, bloemsierkunst maar ook het bereiden van voedsel: de Kaiseki keuken. Alles werd met eerbied voor het leven en haar schoonheid benaderd. 
Rijke adellijke families lieten hun kinderen vaak door monniken onderwijzen, die zodoende in aanraking kwamen met de boeddhistische kijk op schoonheid. In de lesmethodes van de monniken was er veel aandacht voor het fijne en pure. De rustieke en aardse schoonheid in het boeddhisme is vanuit één principe opgebouwd; dit werd ma genoemd en staat voor stilte en leegte. Deze overtuiging staat lijnrecht tegenover de horror vacuï van de Romeinen. Voor boeddhisten was stilte en leegte een wezenlijk onderdeel van het bestaan. Want om het nirwana te kunnen bereiken is het van belang om de stilte in het leven na te volgen. Leegte brengt rust en kan andere elementen juist tot hun recht laten komen. Binnen het boeddhisme werd alles (zelfs de bloemsierkunst) onderverdeeld volgens een schema. Niets is toeval en alles moet in evenwicht zijn. Zo heeft een Japans bloemstuk een hoog element, een zijwaarts element en een laag element. 
Het basisprincipe is om de natuur te imiteren maar dan wel om de schoonheid erin te zoeken: het wabbisabbi gevoel. Dit gevoel heeft kenmerken van de herfst, van roestkleuren, van het vergankelijke van het leven maar ook het poëtische en de schoonheid van dat leven. 
Romeinen zoeken naar de perfectie via de mens, via het symmetrische. In Japan kennen ze ook wel een vorm van balans, alleen heeft dat niets met symmetrie te maken. Wel met Jing Jang, letterlijk de schaduw –en lichtkant van de berg. Het betekent een continue wisselwerking, want wat Jing is kan Jang worden en omgekeerd. Symmetrie zal er in de vormgeving van Japanners nooit zijn. Neem bijvoorbeeld kaligrafie, wilde strepen op grote witte vlakken; regelmaat en onregelmatigheid. Het is zaak om in de grote regelmaat één ding onregelmatig te houden, zodat het eruit springt. De verdeling van de verschillende elementen die gebruikt worden in de Japanse kunst zijn als volgt: 
Sin > architectonische regelmaat
Jo   > als een golf
So   >wild en onregelmatig  
Alle bovenstaande elementen komen samen in de Japanse voedselkunst. Dit is als het ware een verlengstuk van hun gedachtegoed en het hoogst haalbare hierbinnen is de Kaiseki keuken. De gerechten die in deze stijl worden gemaakt zijn zo verfijnd en doordacht maar vooral zo wondermooi dat het bijna een zonde lijkt om ze te eten. Het is fascinerend dat in heel Japan het voor iedereen heel vanzelfsprekend is dat de Kaiseki keuken kunst is, terwijl er in Europa nog altijd zoveel vraagtekens worden gezet bij de vergelijkbare hoogstaande cuisine van de driesterrenkoks. Kennelijk is de wijze waarop eten onderdeel van de kunst is ook cultuur bepaald. 

In de middeleeuwen is er sprake van een terugval naar de mentaliteit die kenmerkend was voor de Egyptenaren. De iconen worden net als de oud Egyptische kunst volgens vaststaande religieuze regels vervaardigd en ze veranderen niet omdat de drang om ze te veranderen niet aanwezig is (of mag zijn van hogere hand). Er is dan ook geen tegenstelling tussen het religieus denken en de kunst. 
In de middeleeuwen ziet men de hand van God in de natuur, het is Zijn creatie en bezit een schat aan symbolen. Symbolen die ook weer terugkomen op het bord. 
Ondanks dat symbolen in de kunst dienden om het volk mee te kunnen onderrichten, werd voedselsymboliek op het bord niet bijzonder gewaardeerd. Toch gebeuren er wel vreemde dingen als het om eten gaat. Neem nu het schouwspel waarbij er van twee beesten één raar soort beest werd gecreëerd, bijvoorbeeld een varken met de kop van een zwaan. 

Zowel het christendom als het Jodendom kenden een afkeer van het aardse bestaan. Beide geloven concentreerden zich op de hemel en niet op de aarde. Dat betekende dat allerlei aardse zaken als negatief werden beschouwd, bijvoorbeeld de seksuele gemeenschap en het baden. Dat waren voorbeelden van een té lichamelijke en aardse handeling. Voedselkunst was hier geen uitzondering op, het nodig hebben van voedsel en de manier waarop het werd verkregen had weinig met het hemelse te maken. Op de momenten dat er wel sprake was van voedselkunst had het over het algemeen een vulgair karakter. Om een voorbeeld te noemen: het was niet ongewoon dat ter gelegenheid van een diner, een levende kip in ijswater werd gelegd en zodoende in een comateuze toestand terecht kwam. Vervolgens werd het beest kaalgeplukt en beschilderd zodat het leek dat de kip gebraden was. De kip, kaalgeplukt en beschilderd werd vervolgens op een schaal gelegd en tijdens het diner ontwaakte het beest uit zijn comateuze toestand en begon over de tafel te rennen. Waarom dit schouwspel? Het deed men herinneren aan Jezus die na drie dagen uit de dood herrees en hoe vreemd dit ook in de oren mag klinken: de mensen vonden het een amusant schouwspel.

kip met kogellagers
Tot zo ver de visie van Patrick Faas op voedselkunst van lang vervlogen tijden. 
Gedurende ons gesprek kwam van mijn kant natuurlijk de vraag wat hij voor ideeën had over de eetkunst van de twintigste eeuw. Van essentieel belang voor Faas in dit nieuwe tijdsvlak is de futuristische kunstenaar Marinetti. Die bracht verandering in de manier waarop er naar eten en kunst werd gekeken. Want een lange tijd was er in de westerse samenleving sprake van een groot hiaat tussen wat voedsel is en wat kunst is. Dit heeft te maken met onze opvatting wat kunst is en dat de dagelijkse maaltijd daar zeer zeker geen onderdeel van uitmaakt. 
Vanaf het moment waarop de fotografie wordt uitgevonden, is het steeds minder noodzakelijk om de natuur na te bootsen via de schilderkunst. Steeds vaker draait het kunstwerk om een idee en wordt zodoende conceptueel van karakter. 
Kunst keert zich regelmatig tegen de gevestigde orde en de Italiaanse futuristische beweging is daar geen uitzondering op. Marinetti is een belangrijke man binnen deze groep die zich richt op de technische ontwikkelingen aan het begin van de twintigste 20e eeuw. In het futuristisch manifest dat hij in 1909 schreef kwam naar voren dat het doel van de futuristen was om een revolutie op gang te brengen. Hun werk zou gekenmerkt worden door kracht, snelheid, en vooruitgang. Niet alleen in hun kunst maar ook in het leven en daar is voedsel een essentieel onderdeel van. Marinetti wilde af van de ‘pastacultuur’ van Italië. Hij ontwikkelde nieuwe ideeën voor gerechten die de zintuigen op een geheel nieuwe wijze zouden prikkelen. Het futuristisch lichaam werd gezien als een ware eetmachine en met dat in het achterhoofd passen de gerechten ‘kippenborst gevuld met kogellagers’ of ‘vis gegaard met behulp van geluidstrillingen’ helemaal binnen deze visie. 
Helaas bracht Marinetti’s afkeer van pasta hem in de problemen. De huisvrouwen van Italië pikten niet dat hij ze hun pasta wilden afnemen en na een aantal heftige demonstraties, belandde Marinetti in de gevangenis. Dit bracht hem opnieuw in de problemen al was hij zich daar in eerste instantie niet van bewust. In de gevangenis ontmoette hij Mussolini. Mussolini zag wel wat in Marinetti’s ideeën en de twee werden vrienden, waardoor de futuristen werden gekoppeld aan het fascisme. Dit hield echter niet lang stand want Marinetti was het helemaal niet eens met de radicale ideeën die zijn ‘vriend’ erop nahield. Helaas heeft het wel tot gevolg gehad dat de Italiaanse bevolking na de Tweede Wereldoorlog niets meer wilde weten van de futuristen. 
Het futuristisch kookboek dat Marinetti in 1932 heeft geschreven biedt inzage in zijn wonderlijke versmelting van kunst en eten. Zo staat in het boek het gerecht: manandwomanbymidnight waarvan de receptuur als volgt is: “Pour some red zabaglione onto a round plate so as to form a large pool. In the middle of this, place a nice big onion ring transfixed by a stalk of candied angelica. Then lay out two candied chestnuts, and serve one plate per couple.”​[41]​ 





2.2  Fredie Beckmans 

Bij Fredie Beckmans is het volgens mij onmogelijk om je verveeld te voelen. 
De anekdotes stromen zijn mond uit en het is een plezier om de onuitputtelijke stroom gebaren die hij tijdens het praten maakt te volgen. Ik kan dan ook heel kort zijn over het volgende: de momenten waarop ik Fredie Beckmans van dichtbij heb mogen meemaken waren levendig. Hij is een man die theater creëert, voor opschudding zorgt en een onuitputtelijke liefde blijkt te hebben voor de worst.
Een liefde waar hij me graag over wilde vertellen in Arti et Amiticea, een kunstsociëteit aan het Rokin in Amsterdam. Gezeten aan een grote tafel kon ik nog een bord stamppot mee-eten, inclusief Amsterdams zuur en pekelvlees. Niet veel later kwamen de vaste leden van de sociëteit binnen en kreeg ik uitvoerig te horen wie iedereen was en welke onderlinge haat en nijd er zich afspeelde. Fredie zelf genoot nog het meest van de intriges en haalde zo nu en dan één van de personages naar onze tafel. Ik werd voorgesteld als: “Fleur, de kunstgeschiedenisstudente die over eten en kunst schrijft, en dus ook over mijn worsten!”. 

Is het te eten?
Op 13 januari 2005 werd in Club Panama te Amsterdam de Worstclub opgericht. 
De naam werd ontleend aan het oordeel dat Fredie Beckmans en een aantal van zijn vrienden gaven aan deze club: The worst club. Met dit oordeel vond Fredie gelijk het onderwerp voor zijn nieuwe club: de Worstclub. Hij was van mening dat het tijd was om het enfant terrible van de culinaire wereld eens goed in de picture te zetten. Knakworsten, bloedworst, rookworst, merquezworst, ossenworst en zelfs vegetarische worst: in zijn worstclub zou er plaats zijn voor alle worsten van de wereld. Het slechte imago van de worst was voor Beckmans juist een uitdaging. Toch is hij niet verbaasd dat mensen neerbuigend doen over de vette worst die te vinden is op de Hollandse stampot. Maar over deze worsten heeft de kunstenaar het dan ook niet. De in kunstdarmen gehulde zoute vleesmassa die doorgaans veel te vet en zout is en bestaat uit delen van het beest waar de meeste mensen liever over zwijgen; dat is geen worst. Maar is de worst zo slecht als men denkt? Onzin volgens Beckmans. De worst is een wezenlijk onderdeel van de eetcultuur, het heeft zelfs een heel eigen cultuur. In Nederland is die helaas langzaam aan het verdwijnen. Omdat bijna iedereen gewend is geraakt aan de smaak van de vieze Unox-worst, weten we niet meer wat voor prachtige worsten er verloren zijn gegaan. De ambachtelijke slagers verdwijnen steeds sneller en zo ook de recepten die al generaties lang van vader op zoon zijn doorgegeven voor de meest fantastische worsten. Het was dan ook tijd voor een ware worstpropagandatour, om dit culinaire wonder weer op de kaart te zetten. 

Het begon al ver voor de worst dat Fredie Beckmans geïnteresseerd raakte in voedsel. Dat is niet alleen bij Beckmans het geval, ook bij de drie andere kunstenaars was hun jeugd zeer bepalend in hun liefde voor voedsel. Waar het bij anderen, warme gevoelens oproept van moeder of grootmoeder die heerlijk voor hen kookte, was dit helaas niet bij Fredie het geval. Want toen hij als tiener besloot vegetariër te worden, wilde zijn moeder niet meer voor hem koken. Koppig als hij was riep hij dat hij dat dan zelf wel zou doen. Dit was echter lastiger dan hij had gedacht want veel kookboeken gaven wel uitleg hoe je de gerechten moest klaarmaken maar niet hoe je ze moest opeten. Zo gebeurde het dat Fredie een artisjok met huid en haar opat, wat geen plezierige ervaring was. Maar het avontuurlijke karakter van Beckmans’ eetgedrag begon al eerder. Als klein kind vond hij een keer snoepjes bij het buitenspelen in zijn geboorteplaats Winterswijk. Het bleek echter rattengif te zijn en de doodzieke jongen werd met spoed naar het ziekenhuis gebracht. Na het leegpompen van zijn maag herstelde hij wonderwel en de jonge Fredie bedacht zich dat hij alles kon eten zonder er ooit aan te kunnen sterven. Met dit in het achterhoofd zijn latere creaties als broodje kwal en rotte haai misschien wat beter te begrijpen.
 
Na het afronden van de Kunst Academie Twente (AKI) in Enschede verhuisde Beckmans naar Amsterdam en ging hij naar de Rijksacademie. Koken en voedsel was inmiddels een belangrijk onderdeel van zijn leven geworden en dit was ook te zien in zijn kunst. In zijn beginjaren als kunstenaar was Fredie voornamelijk nog aan het schilderen. Maar ook toen waren zijn onderwerpen regelmatig voedselgerelateerd. In 1981 won hij de koninklijke subsidieprijs voor schilderkunst. Hij bleef gedurende de jaren tachtig schilderen maar de liefde andere disciplines begon steeds meer te groeien en uiteindelijke durfde hij een overstap naar videokunst te maken. Deze beslissing resulteerde in een nominatie voor de Prix de Rome. Te zien waren een komkommer en een augurk die de liefde bedreven. ‘Groenteporno’ zoals Fredie het destijds noemde. Tijdens een bezichtiging riepen twee Amerikanen uit dat het werk soooo European was. Iets waar de kunstenaar nog steeds hartelijk om moet lachen. Want voor hem is het de kick dat zijn werk ophef veroorzaakt, dat mensen er een mening over hebben en misschien nog wel het allerbelangrijkst: dat ze er de humor van inzien. Het lichtvoetige karakter van zijn kunst is van essentieel belang omdat Beckmans van mening is dat humor het wapen is om mooi en lelijk in de kunst te kunnen verdragen. 

Foodperformer
In het afgelopen decennium heeft Fredie Beckmans de volledige overstap gemaakt naar het werken met voedsel en wel in de vorm van foodperformance. In 1998, 1999 en 2000 werd hij zelfs wereldkampioen kookperformer. Of het daadwerkelijk een officiële titel is, blijft in het midden, want meer dan een glimlach verschijnt er niet op het gezicht van Beckmans bij het stellen van die vraag. Tijdens de strijd om het kampioenschap mogen de deelnemers voor een vast bedrag ingrediënten inslaan, dit is de basis van hun performance; het middel waarmee ze de jury moeten overtuigen van hun kunnen. Het gaat in de strijd die volgt niet om chefkok-achtige taferelen met dito gerechten; wanneer iemand zich wereldkampioen kookperformer wil noemen, moet hij met een zinnenprikkelende show neerzetten. Fredie is dan als een vis in het water en deinst niet terug voor een performance waarbij eten, muziek, geur en emotie elkaar ontmoeten. Hij speelt graag met de angst voor het onbekende. Een broodje kwal Hawaï: gedroogde ananas en blauwe kwal op een beboterd broodje of 
rotte haai met droplikeur waarvan zijn vrouw alleen al bij de geur misselijk werd.
Ook mag het publiek van de kunstenaar niet met lege handen huiswaarts gaan van de kunstenaar. Dingen als een zakje gemalen parels voor innerlijke schoonheid of gemalen zwam voor het eeuwige leven, vinden zo hun weg naar de beschouwers. Hij vertelt hierbij verhalen over Cleopatra die de meest kostbare maaltijden heeft gegeten, bestaande uit een belachelijke hoeveelheid gemalen parels. Maar ook waarom rotte haai in IJsland een delicatesse is. 

Bertold Brecht’s uitspraak “Erst kommt das Fressen und dann die Moral”, past uitstekend bij de werkwijze van Beckmans. Naast Brecht gebruikt de kunstenaar ook andere bekende historische figuren of filosofen om zijn ideeën te onderbouwen. Deze bronnen vormen als het ware voer voor zijn gerechten. Met het werk Esthetiek van het lelijke (1853) van Carl Rozenkranz (1805-1879), een Duitse theoloog en filosoof, kan Beckmans een vertaalslag maken van de filosofie naar eten. Want waar in de kunst al meerdere malen bewezen is dat wat in eerste instantie lelijk wordt geacht wel een mate van schoonheid kan bezitten, ziet Fredie dit ook als het gaat om eten. Voor hem is de overgang van de HEMA worst naar kaviaar dan ook geen onlogische.​[42]​  






Beckmans begint elke bijeenkomst van de Worstclub met de volgende uitspraak van Emanuelle Kant: “Elk inzicht heeft twee kanten waar men het kan aanvatten. Het ene a-priori, het andere a post-priori.” De Worstclub voorzitter legt dit als volgt uit: een worst kun je zowel van voor als van achter opeten, zoals kennis vooraf of achteraf kan ontstaan. Je hoeft dus niet veel over de worst te weten om lid te worden van de worstclub, die kennis komt gaandeweg wel. 

Ik wist wel iets van worsten voordat ik in de zomer van 2006 voor Є2,50 lid werd van de Worstclub. Maar dat mijn kennis bleek te verwaarlozen werd me duidelijk toen ik Fredie ontmoette. Hij stond op de Kunstvlaai, de alternatieve tegenhanger van de Art Amsterdam. Bij de ingang van de Westergasfabriek had hij op een handkar zijn worstheiligen uitgestald. De bezoekers van de Kunstvlaai konden stemmen wie de worstheilige van 2006 moest worden. Uiteindelijk viel die eer aan de heilige Clara die de rookworst onder haar hoede had. 
Het lidmaatschap van de Worstclub zou mij toegang geven tot speciale Worstclub-bijeenkomsten waardoor ik kennis kon maken met de wondere wereld van de worst. Ik was ondertussen wel heel nieuwsgierig geworden hoe het er bij de worstclub aan toe ging. Een club die ereleden kent à lá Ellen Ten Damme en een heuse Worstclubvoorzitter heeft.​[43]​ Volgens Fredie zelf is hij vooral bezig om zijn grenzen op te zoeken en er vervolgens heel hard over heen te donderen. Maar hoe zien de grenzen van een worst eruit? Gezien de activiteiten van de kunstenaar omtrent de worst weet ik in ieder geval dat het niet om landsgrenzen gaat want daar is hij veelvuldig overheen gestapt. In zijn onderzoek naar het hoe en wat van de worst is Fredie meerdere malen naar zijn zogeheten worstwalhalla’s afgereisd. Want in Nederland is het bijna zoeken naar een speld in de hooiberg. De meeste worsten die bij ons op tafel verschijnen hebben we uit een vacuüm verpakking getrokken en zijn veelal smakeloos, fijngemalen vlees. Of zoals Fredie de alom geprezen HEMA-worst omschrijft: een laffe hap karton. Gelukkig is er dan altijd nog Duitsland om het geluk te beproeven. Hier is men opgegroeid met de gedachte dat de worst onderdeel is van het cultureel erfgoed. Er worden zelfs worstenoorlogen gevoerd als ik de kunstenaar mag geloven. Want toen hij in Neurenburg was, werd hem verteld dat er twee restaurants een vete hadden over wie de beste worsten had. Fredie was op weg naar Neurenberg vanwege een optreden als kookkunstenaar en als voorzitter van de worstclub. Als hij  daar informeert naar de plek waar hij de lekkerste worst kan eten komt hem ter ore dat er een oorlog gaande is tussen de twee families die het oudste; Zum Gulden Stern uit 1419 en het grootste; Bratwurst Röslein uit 1431, restaurant van Neurenberg bestieren. Als voorzitter van de Worstclub zit er niets anders op dan de worsten van beide restaurants nader te onderzoeken. Hij komt tot de conclusie dat het oudste restaurant veruit de beste worst serveert en daarbij ook nog eens de lekkerste zuurkool die hij ooit heeft gegeten. Traditiegetrouw worden er zes Nurnberger Röstbratwürstchen geserveerd met zuurkool en mierikswortelsaus. De mierikswortel dient om het verteringsproces in de maag beter op gang te brengen. De inwoners zijn zo trots op hun eigen worstjes dat ze die op de Brusselse lijst van zeshonderd willen hebben. Op deze lijst staan producten die beschermd worden tegen imitaties van elders en in 2003 is dit dan ook gebeurd. Na zijn bevindingen op het gebied van de worsten komt Fredie twee Duitse journalisten tegen die hem vragen hoe zijn performance is gegaan. Fredie beschrijft hun ontmoeting als volgt: “Ik begon als een kip zonder kop te vertellen, aan honderdduizend bezoekers 84.000 worstjes uitgedeeld en een hoop lol beleefd. Ze bleven rustig meeschrijven. Ik had vreselijke dorst en besloot er nog een schepje bovenop te doen. ‘Ik heb het publiek hun eigen innerlijke leegte voorgehouden’ vertelde ik, ‘door de Europese eenheidsworst aan te bieden. En omdat het gratis was stonden ze in een rij van wel honderd meter.’ Ik zag de koppen boven hun artikel al: arrogante Hollander verkoopt hartelijke Neurenbergers worst uit eigen keuken.”​[44]​ 

Worstclub bijeenkomst van 28 januari 2007
Al staande op een wenteltrap in galerie De Praktijk, aan de Amsterdamse Lauriergracht, opent Fredie Beckmans de Worstclub vergadering. Aanwezig zijn een vijftigtal leden, waaronder een aantal ereleden en de voorzitter. Het programma: een aantal mededelingen; zowel negatieve als positieve, diverse worstversnaperingen en een tweetal performances.  

Bij binnenkomst krijgt iedereen een worstschnapps, bestaande uit een stevige borrel: Pillkaller Wurstwasser, met daarop een flinke plak leverworst met mosterd. (zie afbeelding) Het idee hierachter is dat worst en alcohol een prima duo vormen omdat de alcohol het vet afbreekt van de worst. Ik kan met alle zekerheid zeggen dat het voor mij de vreemdste borrel was die ik tot dan toe had gedronken. De bedoeling was eerst een flinke hap van de leverworst met mosterd te nemen om vervolgens, nog met de worst in de mond, een slok van de borrel te nemen. De alcohol brandde nog een tijdje na in de slokdarm, maar dat mocht de pret niet deren want we werden alweer naar buiten gelokt door de fluittonen van Angelo Berti. Deze ‘zingende viool’ heeft Fredie ooit van het Spuiplein geplukt vanwege de mooie tonen van Bach die deze man zong. De klanken lijken op die van de viool, vandaar dat Angelo Berti de naam van de zingende viool heeft gekregen. Gehuld in een lange jas, vioolkist op de rug met daaruit stekend een ijzeren haan, type kerktoren, paste Berti uitstekend in de sfeer van Fredie’s vergadering. Een beetje chaotisch, veel humor, spitsvondige ideeën, muziek en natuurlijk de worst: de fantastische worst. Zo kan het beste de vergadering worden samengevat die ongeveer drie uur zou duren. 
 
Na het openingspraatje van Fredie werd zijn plaats even ingenomen door erevoorzitter Harrie Heijink. Als verrassing had hij een verhaal bij zich dat natuurlijk over de worst ging. Kort samengevat ging het over een boerengezin dat elk jaar in november een aantal varkens slachtte. Het gezin had een jong zoontje en vanuit zijn beleving werd het verhaal geschreven. Hoogtepunt van het verhaal was de uiteenzetting over zijn Dinkie toys, waar de jongen, vond hij zelf, veel te weinig exemplaren van bezat. Tijdens de slacht lag het aanrecht vol met allerlei hompen vlees; bergen vlees, om onder andere de worsten mee te kunnen maken. In dit vleeslandschap zag de kleine jongen het ideale circuit voor zijn Dinkie-toys, tot er één verdween in de vleesmassa en niet meer terug te vinden was. Raar moet degene hebben opgekeken die een mininummerplaatje in zijn worst vond. 
Na het hilarische worstverhaal van de erevoorzitter was het tijd voor de mededelingen. Het slechte nieuws dat Fredie voor zijn leden in petto had was dat de Worstclub zou worden opgeheven. Het goede nieuws was dat hij in Berlijn gevraagd was om een internationale Worstclub op te richten. Dit klonk als muziek in zijn oren. Een mondiale Worstclub! 

Geen club zonder een clubblad. Bij de Worstclub is dit de Worst Letter, waarin de laatste nieuwtjes op het gebied van de worst gelezen kunnen worden. Ook teksten van het alter ego van Beckmans zijn hierin te vinden: professor Culinario. Dit keer kwam hij met de nieuwe creativiteitstheorie, die als volgt gaat: 
	Eerst is er niets
	Dan is er een idee = i 
	Dit idee is in dit geval de worst = wi
	Wanneer deze worst dan ook werkelijk wordt gemaakt, bijvoorbeeld in de vorm van een bloedworst, dan is er sprake van een reëel existerende worst = wi2
	Dit is echter nog niet het punt waarop de creativiteitstheorie zich laat begrijpen.
	Dat is wanneer een kunstenaar een afbeelding van de worst maakt. De afbeelding van een worst naar een idee van de worst  = wi3 
	De stelling luidt uiteindelijk K = wi3 
	De worst is kunst vanaf het begin tot het einde. De worst dient daarom opgenomen te worden in de canon van de kunstgeschiedenis. 
	K= wi4 staat voor kitsch, dit is bijvoorbeeld een prentbriefkaart van een slecht geschilderde worst. 

Geen Worstbijeenkomst zonder worst. Tijdens de vergadering werden we verrast met bijzondere worsten, vieze worsten, vette worsten en heerlijke worsten. Bij binnenkomst hadden we al de Pillkaller Wurstwasser achterover moeten slaan. Niet veel later was de Erbswurst van Knorr aan de beurt.​[45]​ Deze worst, die eigenlijk geen worst mag heten, is gemaakt van gele erwten en spek en is op te lossen in water. Het lijkt een beetje op waterige gele erwtensoep met de smaak van een bouillonblokje. Iedereen zat braaf zijn kommetje leeg te eten, behalve de leden die vegetarisch zijn. Want de worstclub is niet alleen voor vleeseters. Er zijn zeven vegetariërs lid en ook zij krijgen de gelegenheid om een worst te eten, gemaakt van druivensap en walnoten.  
Behalve dat Fredie de zingende viool, Alberto Berti had uitgenodigd om zijn liederen te zingen, had hij ook nog twee kunstenaars uit Zwitserland gevraagd om een performance te doen. Klara Schillinger en Valerian Maly wonen beiden in Bern en waren naar Amsterdam gekomen om de gejodelde worst te laten zien. Het Zwitsers/Duits van de kunstenaars was moeilijk te volgen maar de grote lijnen van hun verhaal werden gelukkig wel duidelijk. In Zwitserland, zo werd ons verteld, is het niet ongewoon om tijdens de slacht en het verwerken van de stukken vlees te jodelen of te zingen. Dit omdat door de trillingen het vlees beter verteerbaar zou zijn. Vergelijk het met de magnetron waar door trillingen iets gaar wordt. De eerste trillingen werden ten gehore gebracht met aardewerken klankschalen waar een grote zilveren munt in werd rondgedraaid. Iedere schaal had zijn eigen toonhoogte en kon ook gebruikt worden om later het voedsel in te bereiden. Al lopende door de galerie leek het bijna alsof we de klokken hoorden luiden van een kerk in de Zwitserse bergen. Het jodelen was (tot mijn grote teleurstelling) van het minimalistische soort. Met het jodelen was ook het moment van de Träberwurst aangebroken: een enorme Zwitserse worst met daarin alcohol verwerkt. Deze worst wordt eerst gekookt, overgoten met dezelfde alcohol en vervolgens geflambeerd. Tot slot wordt de worst toegejodeld en in plakken gesneden. (zie afbeelding) Ik kon er vervolgens maar niet uit komen of de worst nu droop van de alcohol of van het vet, maar erg smakelijk was het niet. 
Van belang tijdens het uitdelen was dat niet iedereen iets kreeg. Fredie’s grote voorganger Marinetti had dit ooit eens gezegd dat wanneer iedereen wat krijgt er nooit iemand naar huis keert met een verlangen. Het verlangen is bijna altijd beter dan het daadwerkelijke eten. 





2.3  Henri Roquas: een verhalenverteller

Waarom kunnen kunstenaars vaak goed koken? Zou dat te maken hebben met hun vermogen om dingen te creëren, om te durven fantaseren en vernieuwend met materie om te gaan? Hoe het ook zij, gezeten aan een geweldig diner, bereid door een kunstfotograaf in Amsterdam, werd mij verteld over Henri Roquas. Niet veel later had ik dan ook mijn eerste gesprek met Henri. Het was een warme dag toen ik op weg was naar zijn appartement vlakbij de Dapperstraat. Zijn naambordje herinnert aan de plek waar het destijds allemaal mee is begonnen: Henri Roquas, galerie Ultima Thule.

De oprichting van Ultima Thule is inmiddels meer dan zestien jaar geleden. Henri wilde een plek creëren waar hij zijn ideeën tot uiting kon brengen en besloot dit bij hem thuis te doen. De naam van de galerie betekent ‘de laatste plek’, oftewel het einde van de aarde. Voor de Grieken betekende dit letterlijk het eind van de wereld, daarachter was het grote niets. Het kreeg de betekenis van een onbereikbare paradijselijke plek. Henri koos voor de naam vanwege de onlogische locatie van zijn galerie; drie hoog en verscholen tussen de chaos van de exotische Dappermarkt. Hij wilde met deze galerie een bijzondere en inspirerende plek voor kunstenaars creëren. Hierin is Henri geslaagd. Tijdens het bestaan van de galerie heeft hij zowel nationale als internationale kunstenaars uit weten te nodigen. Er werd gediscussieerd over kunst, filosofie en poëzie. En er werd gegeten. Want destijds had eten al een belangrijke rol ingenomen in het leven van Henri. Hij onderzoekt vandaag de dag al twintig jaar de mens en diens maaltijd. Dit thema benadert hij zowel als kunstenaar, professioneel kok en historisch-gastronomisch onderzoeker. 

Tijdens de oprichting van Ultima Thule werd er onderzoek gedaan naar het fenomeen ‘levende fossiel’. Dit zijn miniorganismen, planten of dieren die al miljoenen jaren in bijna onveranderde staat op onze planeet voorkomen. Henri was geïntrigeerd door dit verschijnsel. Niet alleen het maken van kunst is een belangrijk onderdeel in zijn leven, ook biologie, geschiedenis, en (paleo)antropologie zijn elementen die in zijn werk samenkomen. Kort gezegd is Henri in al zijn werk bezig met het fenomeen ‘tijd’. De tijd die in alles om ons heen aanwezig is. Het was destijds de Duitse filosoof Peter Sloterdijk wiens werk Henri geholpen heeft om zijn ideeën te kunnen vormen.  
Waar is Henri’s nieuwsgierigheid voor eten vandaan gekomen? En de drang om dit te verbinden aan de kunst? Dit vindt zijn oorsprong in Henri’s jeugd. Zijn moeder kon erg goed koken en zeker als de familie bijeenkwam werden er allerlei speciale gerechten op tafel gezet. Henri’s internationale achtergrond heeft ervoor gezorgd dat zijn smaak al op jonge leeftijd werd geprikkeld. De liefde voor eten heeft hem later nog voor een lastige keuze gesteld. Want wilde hij verder gaan in het koken of was de kunstacademie de volgende stap? Uiteindelijk koos hij voor de laatste optie en ging naar de Jan van Eijck Academie in Maastricht. Gedurende zijn studie heeft hij er wel altijd voor gezorgd dat hij kookprojecten kon doen. Zo richtte hij een mensa op voor de academiestudenten. Op die manier waren zowel de kunst als het koken in zijn leven aanwezig. Na de academie werden zijn kookkunsten nog steeds gewaardeerd en zelfs beloond met een onderscheiding. Toch heeft de kunst het ‘gewonnen’ van het leven als kok. Want in een restaurant kan hij niet volledig tot uiting brengen wat hem bezig houdt. Het beperkt zijn vrijheid en het is juist Henri’s vermogen om allerlei elementen samen te brengen, dit is wat zijn eetkunst interessant maakt. Grofweg zijn er drie verschillende thema’s te duiden in zijn eetkunst: 
1. Het levend fossiel
2. De mens als zondvloedwezen
3. De verloren maaltijd
Zijn werkterrein begeeft zich, zoals ik al schreef, op diverse wetenschappelijke vlakken die worden samengebracht via voedsel. De ingrediënten zijn de lijm van Henri’s kunst, ze vormen voor hem de rode draad van zijn gedachten. 

Het levend Fossiel
Wat men wel het kaviaar van de zee noemt, de zee-egel, is ook een levend fossiel. Dit dier dat leeft op de bodem van de zee maar zich ook graag aan rotsen in de branding vastgrijpt, is al miljoenen jaren oud en is één van de fascinaties van Henri Roquas. Niet voor niets schaart hij zijn projecten onder de titel: Een zee-egel in de storm, Henri Roquas. Maar hoe heeft de zee-egel de evolutie van levende organismen op deze planeet doorstaan zonder te veranderen? Draagt het wezen een geheim bij zich van de voorbij gaande tijd, van het ouder worden? Maar niet alleen de zee-egel, ook de zeeprik, steur, longvis, ginko, paardestaart en korstmos zijn organismen die in bijna onveranderde vorm al minstens 65 miljoen jaar op de aarde voorkomen. (zie afbeelding)
Henri is gefascineerd door tijd. Hij noemt zijn werk de kunst van de maaltijd, het Maal – Tijd – Maal. Want voor Henri bekent maal grens, overgangsgebied of keerpunt. Het staat symbool voor de mens die alles vermaalt; alles eet. De Maal-Tijd herbergt dus zowel de voorbijgaande tijd als de ontwikkeling van de mens. Henri: “De Kunst van de Maal-Tijd knaagt aan de ziel en geest; Ik eet dus ik ben niet”.
 Als je kijkt naar de fossiele organismen lijkt het of die geen grens kennen. Er is geen moment geweest waarin de tijd de organismen heeft ingehaald of veranderd. Zou daarmee gedacht kunnen worden dat ze het geheim van de tijd in zich dragen? Henri ziet in de levende fossielen een bron om dit soort vraagstukken te doen rijzen. Want wanneer hij zijn publiek een maaltijd voorzet die bestaat uit wat hij ‘immortellen’ noemt, is er dan sprake dat zij al etend een stuk kennis overnemen van deze organismen? Of is juist het tegenovergestelde het geval? Dat de immortellen ons gebruiken om hun geheim in stand te houden, om hun onveranderde staat voort te kunnen zetten. En eten zij in feite de mens op in plaats van andersom? Henri: “Als je het geheim van de levende fossielen wil ontdekken moet je eigenlijk niet een levend fossiel eten maar je laten opeten. Omdat de levende fossielen het geheim van de tijd hebben ontdekt en de kennis hebben hoe de werkelijke wereld eruitziet”. Bijna was dit ook gebeurd. Tijdens de voorbereidingen van één van zijn eetkunstprojecten heeft hij een stekel van een zee-egel in zijn hand gekregen. Dit heeft hij echter niet gevoeld en pas na enkele weken kreeg hij vreselijke pijnen in zijn hand en grote ontstekingen op zijn arm. Gelukkig werkte de antibiotica en resten nu alleen nog de littekens die herinneren aan de sluipende aanval van het levend fossiel.
In zijn Maaltijdkunst is het thema van het levend fossiel uitgewerkt tot bijzondere gerechten. Henri heeft in de loop der tijd een aantal ingrediënten weten te vinden die thuis horen bij de ‘immortellen’, maar die gewoon te verkrijgen zijn in de winkel. 
Zeewier is hier een voorbeeld van, één van de oudste organismen op de aarde en al een onnoemelijk lange tijd een voedingsbron voor dier en mens. Maar niet alleen de ingrediënten zijn verwijzingen van lang vervlogen tijd, ook de namen van de gerechten hebben altijd een diepere betekenis met het verleden. Bij Henri geen carpaccio of tong Picasso, maar gespijzigd door de tand des tijds of Een tijdbom in het paradijs.  

De mens al zondvloedwezen
Het moment waarop de oermens zich is gaan ontwikkelen tot de huidige mens, wordt over het algemeen in verband gebracht met het moment waarop hij is gaan jagen. Gesitueerd in de savanne, een landschap waarin vooral lage begroeiing voorkomt en dat een redelijk droog klimaat kent, was dit de omgeving waar onze voorouder op een andere wijze voedsel is gaan vangen, namelijk met behulp van ‘wapens’. 
Belangrijk binnen deze ontwikkeling is de nieuwe voedselbron. Vlees bezit een hoog gehalte aan proteïne en eiwitten en zijn nodig voor de ontwikkeling van het lichaam. Maar voor Henri vindt de huidige mens niet zijn oorsprong in de savanne maar heel ergens anders. Essentieel in de ontwikkeling van de huidige mens is de groei van onze hersenen geweest. Volgens Henri zijn het zeerijke gebieden waar de belangrijkste voedingsmiddelen te vinden zijn, essentieel zijn voor de groei van ons brein. Daarbij heeft de mens een aantal lichamelijke eigenschappen waarvan de oorsprong zich lijkt te vinden in onze aanpassing aan een waterrijke omgeving. Zo daalt de menselijke hartslag wanneer het lichaam zich onder water bevindt en bezit het een zwemreflex. 
Samen met de ontdekking van de overblijfselen van een Homo Ergaster aan het Afrikaanse Turkanameer in Kenia, is dit een aanknopingspunt geweest voor een langdurig onderzoek van Henri waarin hij zich richt op de mens als ‘waterwezen’. 
Waar een wetenschapper zich geen theorieën kan veroorloven die niet gegrond zijn, is dit voor een kunstenaar een ander verhaal. Henri is vrij om allerlei theorieën samen te smelten in zijn kunst. Hij hoeft geen verantwoording af te leggen omdat hij geen wetenschappelijk onderzoek doet. Dat wil echter niet zeggen dat hij maar in het wilde weg filosofeert. 
De ontkenning van de wetenschappelijke wereld dat de belangrijkste ontwikkeling van de mens aan zeerijke omgeving is te danken, noemt Henri het ‘Leeghwatersyndroom’. Hij vindt het van belang dat er op een andere manier naar onze wateromgeving gekeken wordt, zeker nu de zeespiegel aan het stijgen is. De mens kan zich pas echt op de toekomst voorbereiden als die het besef terugvindt van onze band met water. Dat Henri zich hier zo op toelegt, heeft onder andere te maken met het belang dat hij ziet in de ontwikkeling van mens en maaltijd. Dankzij voeding heeft de mens zich kunnen ontwikkelen. Door de tijd heen zijn er essentiële momenten geweest in de evolutie waarbij eten voorop stond. Henri vindt het dan ook moeilijk te verkroppen dat we in een tijd lijken te leven waarin die aandacht voor voedsel lijkt te verslappen. Het monopolie van de voedingsindustrie heeft ervoor gezorgd dat het gros van de mensen zich nauwelijks meer bewust is van wat zij binnenkrijgen. De smaak van nu is verpest met grote hoeveelheden zout, suiker en smaakversterkers. Wat is nog authentiek en wat is bovenal voedsel waar wij wel bij varen? Gelukkig is er een ommekeer aan de gang die Henri als positief ervaart: de aandacht voor oorspronkelijke voeding. Wat is kenmerkend voor het Nederlands culinair erfgoed en hoe kan dit weer hersteld worden? 

De laatste maaltijd van de eerste mens: optreden in Soco Amsterdam
‘De honger van een Koningin Midaseva of zijn walvissen religieus?’. 
Bij het lezen van deze tekst begreep ik werkelijk niet waar Henri over sprak. Hij had me gevraagd mee te helpen bij het voorbereiden van het Maal-Tijd-Maal in Soco Amsterdam. Gedurende een aantal weken werden hier avonden georganiseerd voor kunstenaars die met eten werkten. Fredie Beckmans was al met zijn worstclub langs geweest en nu was het Henri’s beurt om zijn kookkunst te laten zien. 
Henri zou, geïnspireerd door ‘De laatste maaltijd van de eerste mens’, een aantal gangen koken waarvan de ingrediënten symbool staan voor de kunstenaar zijn ideeën. De oorsprong van deze laatste maaltijd is terug te voeren op een skelet dat ongeveer twintig jaar geleden in Afrika is gevonden. Tijdens één van mijn gesprekken met Henri, vertelde hij me het verhaal over dit skelet dat afkomstig was van een vrouw die 1,7 miljoen jaar geleden stierf aan het Turkanameer. Deze zogeheten Homo Ergaster bleek te zijn gestorven aan een overdosis vitamine A, te vinden in de lever van roofdieren. Waarom heeft deze voorouder van de huidige mens langdurig voedsel tot zich genomen met een hoog gehalte van deze stof? Dit was de vraag die Henri zichzelf stelde. Heeft deze mens de wijsheid van het dier ingeruild voor de menselijke eigenschap om cruciale fouten te maken? Zou het kunnen zijn dat deze vrouw, net als Eva, bewust van de verboden ‘vrucht’ heeft gegeten? Was het de hebzucht die de vrouw aan het Turkanameer de lever deed eten of had het een andere reden? Henri ziet ook de mogelijkheid dat de vrouw kennis wilde opdoen. De Homo Ergaster leefde in een tijd van ingrijpende ecologische veranderingen. Ook het menselijk brein werd in een razend tempo groter en onze voorouderen trekken steeds verder buiten Afrika. Het niet ondenkbaar dat de vrouw het voedsel omwille van sacrale redenen heeft genuttigd. Aan organen werden symbolische betekenissen verbonden en nog steeds zijn er Afrikaanse stammen die dat ritueel in ere houden. Maar welke kennis zou bij de Homo Ergatser van belang zijn geweest? Misschien om eigenschappen tot zich te nemen om beter voedsel te kunnen verzamelen of om een goede jacht voor de mannen af te dwingen? 

Nog steeds is het culinaire erfgoed doorspekt met eetgewoontes die bepaalde effecten teweegbrengen. Denk alleen maar aan de oester. Toch zijn we in het westen ver af komen te staan van deze betekenis van eten. We weten dat sommige ingrediënten bepaalde vitaminen en mineralen bezitten die we nodig hebben om gezond te blijven. Maar voor voedingsmiddelen die thuishoren in het bijgeloof, is dat een ander verhaal. In China wordt er nog actief gehandeld in producten die goed zouden zijn voor allerlei kwalen. Helaas is het overgrote deel afkomstig van bedreigde diersoorten en vaak alleen maar geschikt als een potentieverhogend middel. 
De kleine ruimte van Soco Amsterdam was een prachtige locatie voor het poëtische diner van Henri. De lange tafel was gedekt met wit linnengoed, her en der lagen zeesterren en zee-egels op tafel. De kandelaren met witte kaarsen vulden de ruimte tijdens het diner met een intiem licht wat de sfeer nog specialer maakte. De gerechten die Henri had bedacht, bestonden uit ingrediënten die de eerste mens tijdens zijn tocht van het continent Afrika naar Eurazië heeft gegeten. Ook de lever die de Homo Ergaster at was in het menu terug te vinden. Het diner dat Henri kookte zag er ongeveer als volgt uit:

Eerste maal
Schelvislever met geroosterde pompoen en raap, vignabonen en tamarinde, zeesla, viseitjes, crème van ei en olie gearomatiseerd met djeroet peroet. 

Tweede maal
Gepocheerde kip gevuld met gamba’s, schelpdiertjes, waterkers en radicchio, sinaasappellavendel mayonaise. (zie afbeelding) 

Derde maal
Geroosterde Yam met waterslakken en landslakken, eendenlever, watermeloen, saus van specerijen. 

Vierde maal
In limoen gemarineerde makreel met waterkastanje, kruiden, zeekraal en een groene saus met zeewier

Vijfde maal
Tonijn met parelhoenlever, andoorn, spinazie en specerijen, puree van taro met petehbonen. 

Laatste maal












Tijdens de avond in Soco Amsterdam heb ik voornamelijk meegeholpen om het eten te bereiden. De keuken die we tot onze beschikking hadden was allerminst doorsnee. Peter Distol, de initiatiefnemer van Soco, is zelf ook kunstenaar en had een keuken ontworpen die volledig was opgebouwd uit suikerklontjes. Om ervoor te zorgen dat de keuken niet zou smelten of afbrokkelen, had hij de suiker met kunststof bedekt. Tijdens het bereiden van de gerechten gaf Henri telkens uitleg wat de betekenis ervan was en hoe ze binnen zijn verhaal pasten: de Maal-Tijd van de eerste mens. 

De Verloren Maaltijd
Stel, je woont je hele leven al in Maastricht, doet boodschappen bij de plaatselijke slager: haalt in het voorjaar asperges bij dat ene goede adres en weet precies waar de lekkerste rijstevlaai te vinden is. Is dit dan Limburgs culinair erfgoed? 
In zekere zin wel. Limburg staat bekend om zijn vlaaien en asperges, maar voor Henri is er veel meer te ontdekken wanneer het de oorspronkelijke maaltijd betreft. Voor het Natuurhistorisch Museum in Maastricht schreef de kunstenaar een uitgebreid concept dat de bezoekers weer kennis kan laten maken met de oorspronkelijke maaltijd van de regio: proefrestaurant ‘De teruggevonden Maal -Tijd 
* MaastrichtOnderdeBerg, Tuin voor de Zinnen, de Geest & het Hart’. Henri is gefascineerd door planten en dieren die al eeuwen tot het voedselpatroon van mensen behoren. Wat nu als onkruid gezien wordt, was destijds wellicht een belangrijke bron van voedingsstoffen. In de culinaire wereld is er de afgelopen jaren een toenemende belangstelling ontstaan voor lokale producten. Chefkok Jonnie Boer is daar in Nederland een belangrijk voorbeeld van. Hij gebruikt voor zijn gerechten ongebruikelijke ingrediënten als ‘lievevrouwenbedstro’ en ‘vlierbloesem’. Inmiddels heeft de trend zich voortgezet en weten meer mensen wat ze met vergeten groentes als aardpeer en pastinaak aanmoeten. Henri is echter al langere tijd met deze vergeten ingrediënten bezig en vond het een uitdaging om er in de streek waar hij is opgegroeid iets mee te doen. 

Op 31 maart 2007 assisteerde ik Henri bij een proefmaaltijd voor het museum: 
Retour à Maastricht. Voor vijftien gasten had hij een uitgebreid menu samengesteld dat volledig was versmolten met de geschiedenis van de stad. 
Deze keer was het echter niet op locatie maar bij hem thuis. Galerie Ultima Thule, was in ere hersteld en Henri’s woonkamer was onherkenbaar. Nergens waren stapels boeken te zien, in plaats daarvan stond er een prachtig gedekte tafel waar iedereen aan kon plaatsnemen. Het was het derde diner van een nieuwe reeks eetevenementen die Henri was begonnen. De tijd was gekomen om weer te koken en niet langer zijn ideeën op te schrijven. Hij wilde mensen weer kennis laten maken met zijn wondere wereld. Dat is immers wat hij het liefste doet, het koken en de kunst met elkaar verenigen en zijn gasten mee op reis te nemen. 
Henri wilde graag zijn Maastrichtplannen uitproberen, zodat eventuele fouten eruit gehaald konden worden. Daarnaast was het ook fijn om een trial & error met gasten erbij te hebben. Het diner bestond uit acht gangen en ik zou wederom helpen in de keuken en bediening. Samen met Henri in de keuken staan betekent je overgeven aan zijn lichtelijk chaotische werkwijze. Omdat de hoeveelheid van de gerechten groot was en de uitwerking bewerkelijk, moest er in zijn kleine keuken veel werk worden verricht. Henri en ik zijn inmiddels redelijk aan elkaar gewaagd. We hebben elkaar vaak gesproken en ik weet wat hij voor een eindresultaat wil behalen tijdens zijn Maal-Tijden. De mate van perfectie die hij nastreeft is groot met als gevolg dat het tempo soms wat kan dalen. Niet alleen moet er tijdens een avond als deze ervoor gezorgd worden dat alle gerechten op tafel komen, alles moet er ook nog fantastisch uitzien, de verhalen moeten verteld worden en de wijn worden ingeschonken. Met zijn tweetjes is dat behoorlijk veel werk, maar desondanks is het gelukt om iedereen tevreden huiswaarts te laten keren. ​[46]​


2.4  Karel Goudsblom

Of het de beelden zijn die Karel Goudsblom maakt of de diners die hij organiseert, 
in het werk van Karel Goudsblom staat de mens centraal; in het bijzonder de plek die de mens inneemt in de samenleving. Goudsblom is zich erg bewust van de hoge mate van individualisering die kenmerkend is voor onze tijd. In het drukke bestaan dat de meeste mensen leiden, lijkt er nauwelijks tijd en aandacht te zijn voor de sociale rol die wij hebben in een samenleving. Zo lang we de zorg voor onszelf dragen en onze directe omgeving, is er niets aan de hand. En daar is Goudsblom het niet mee eens. Deze gedachte die ons onttrekt van de verantwoordelijkheid voor de sociale kwaliteit van onze omgeving, vindt de kunstenaar dodelijk. Daarom wil hij met zijn werk een bewustzijn creëren voor deze tendens in de samenleving. Mensen moeten zelf weer ontdekken hoe leuk en interessant het is om contact te maken met anderen. En waarom niet aan de hand van gezamenlijk eten? Want is deze dagelijks terugkerende handeling niet de ideale manier om mensen te kunnen samenbrengen? 

The Maverick Convention
Een aantal jaren geleden werd Goudsblom gevraagd een driedaags viool evenement te begeleiden met zijn kookkunsten. Dit wilde hij graag doen, maar wel onder voorwaarde dat hij zijn eigen plan mocht trekken betreffende het eten.
Goudsblom heeft duidelijke ideeën over wat voor soort eten hij wil serveren: zo veel mogelijk biologisch, vers en zelfgemaakt. De organisator van het evenement ging met zijn voorwaarden akkoord en gedurende drie dagen stond Goudsblom met zijn crew in een grote tent voor alle aanwezigen te koken. De gerechten die hij maakte waren van hoge kwaliteit. Hij vindt het belangrijk om zo veel mogelijk puur te koken en alles zelf te maken. Goudsblom gruwelt bij de gedachte dat er ongelooflijk veel koks zijn die kant en klare producten en instant poeders voor sausen en bouillons gebruiken. Het resultaat was dat de gasten, aan het eind van het evenement, enorm enthousiast waren over de kookkunsten van Goudsblom. De gedachten speelden dan ook in zijn hoofd om een project te starten waar koken een onderdeel van zou zijn, maar waarbij het delen van ideeën centraal zou komen te staan. In zijn vrouw vond Karel de ideale samenwerkingspartner om dit op poten te zetten en samen bedachten zij The Maverick Convention.  
Het doel van dit project is om mensen te inspireren en stimuleren tot bewustwording van hun persoonlijke invloed op de samenleving​[47]​. De diversiteit van het programma is groot: exposities, films, projecten en lezingen, alle vinden hun plek binnen The Maverick Convention. De veelzijdigheid van het programma was tegelijkertijd ook het probleem. Het vinden van geschikte subsidies bleek niet makkelijk te zijn, met regelmaat kregen ze te horen dat het project niet binnen het subsidieplan viel. Voor Goudsblom was er geen twijfel over het feit dat hij een kunstproject aan het opzetten was. Het veelzijdige karakter zou het programma alleen maar interessanter maken. Helaas dachten de eventueel subsidiërende partijen hier anders over. De frictie werd pas echt duidelijk op het moment dat er fundraising diners werden gehouden. Daar kwamen argumenten naar boven. Hoe past bijvoorbeeld een spreker die cultuurhistoricus is en het over de filosofie van het hermetisme heeft binnen de kunst? Maar ook de vraag waarom er überhaupt subsidie nodig is wanneer het evenement plaats zal nemen in een commerciële galerie? De locatie die Goudsblom voor het symposium in gedachten had was Galerie Majke Hüsstege in Den Bosch. Recentelijk is de galerie verbouwd en het was een uitstekende plek die alle onderdelen van The Maverick Convention zou kunnen huisvesten. Daarnaast zijn Karel en Majke aan elkaar gewaagd door de jarenlange samenwerking die ze hebben via de galerie. Majke vertegenwoordigd al geruime tijd Karels werk. Maar voor de geldschieters was de locatie van een commerciële galerie een onbegrijpelijke. Dat moest de galeriehouder in hun ogen dan maar zien te regelen, zeker wanneer het om een project ging waarbij de intrinsieke kunstwaarde al niet geheel duidelijk was. Er zat niets anders op dan zelf een oplossing te zoeken en proberen zoveel mogelijk voor elkaar te krijgen met een beperkt budget. Maar Goudsblom was wel teleurgesteld in hun oordeel. Hij verwoordt zijn standpunt als volgt: “ik denk dat een kunstenaar altijd bezig is een reflectie te geven op de tijd waarin hij leeft, hij staat midden in de samenleving en geeft daar op een eigen manier een vorm aan in zijn kunst. Bij mij is er geen grens als het om het medium gaat, of ik nu kook, beelden maak, teken, of iets anders doe, mijn visie en mijn ideeën blijven die van een kunstenaar. Mijn idee bij The Maverick Convention was om anderen een podium te geven, om plek om hun idee kenbaar te maken. Of dat nu koken voor kinderen is, met het doel om ze weer kennis te laten maken met de ingrediënten en hoe die groeien, zoals Doris Voss dat doet of een film van Jan van Nuenen waarin hij een kijk geeft op zijn visie van onze consumptie maatschappij, dat maakt me niets uit. Maar het zijn wel mensen met eenzelfde achtergrond: ze hebben een passie voor hetgeen ze doen en willen dit graag delen, het bewust maken van anderen.”
Om het project toch rond te kunnen krijgen werkten veel van de sprekers en kunstenaars op vrijwillige basis. Majke Hüsstege wilde heel graag laten zien dat ook een galerie een dergelijke project kan onderbrengen. Ze werkt al zo lang met Karel dat ze heel goed begreep waar hij naartoe wilde: “Dit gaat over het uitdragen van een idee; een boodschap en daar sta ik geheel achter. Het is een heel mooie gedachte dat mensen je galerie verlaten met het gevoel dat je ze ergens over laat nadenken.”

Eten in de galerie
Op de dag dat ik mijn interview met Karel had, was er ook een project van The Maverick Convention in de galerie van Maijke Hüsstege. Terwijl ik met Karel aan het praten was, stroomde de galerie opeens vol met een groep kinderen die ongeveer tussen de vijf en acht jaar oud. In Den Bosch is het mogelijk om je kind voor een paar uur naar een kinderopvang te brengen zodat je zelf de stad in kan gaan of boodschappen kan doen. Gedurende een aantal dagen van het symposium was er de gelegenheid voor kinderen om aan te schuiven bij Bart Koch van Tijd voor eten. ​[48]​ The Maverick Convention geeft mensen de gelegenheid om hun visie met anderen te delen. Bij ‘Tijd voor eten’ gaat het om kinderen weer te laten ontdekken dat eten heel erg leuk en lekker kan zijn. Voor deze keer mocht ik ook aanschuiven aan één van de kleine tafeltjes en mee-eten met de kleintjes. De oprichtster van Tijd voor eten, is Doris Voss. Zij signaleerde dat er bij haar dochtertje op school nauwelijks aandacht en tijd was om de kinderen goed te laten eten. Daarbij was de inhoud van de lunchtrommeltjes van de kinderen steeds ongezonder geworden. Voss vond het tijd voor verandering en dat kinderen weer moesten leren dat gezond en lekker eten, ook op school, heel leuk is. In de galerie waren er in de achterruimte een aantal tafeltjes neergezet die heel leuk gedekt waren met kleurige placemats en servetjes. Bart Koch stond dit keer achter het fornuis. Op een speelse manier legde hij telkens aan de kinderen uit hoe het eten groeide, dat aardappels zich onder de grond ontwikkelen en spruitjes boven de grond aan een dikke stronk. Vervolgens kookte hij met deze ingrediënten een gerecht. De kinderen aten met veel smaak de spruitjes met aardappel en spekjes op, iets wat ik niet verwacht had. Maar doordat het zo leuk is om samen te eten en ook nog eens te weten wat je eet en wat dat in je lijf doet, hadden de kinderen er veel plezier in. Maar niet alleen het ontdekken van eten stond op het programma, ook de kunstwerken van Karel werden besproken. Tijdens The Maverick Convention was er een expositie van diverse kunstwerken van Goudsblom. Tussen de spruitjes en het toetje in (geitenkwark met zelfgemaakte appelmoes) nam Karel de kinderen mee door de galerie en vertelde over zijn werk maar liet bovenal de kinderen vertellen over wat ze zagen. De ongedwongen manier om kinderen met kunst in aanraking te brengen werkte heel goed. Ze vonden het allemaal leuk en ook de kunst van Goudsblom viel in de smaak. Zeker omdat het vaak grote kleurige beelden zijn gemaakt van kunststof, waar ze aan mogen zitten en die op rare mensfiguren lijken. Ook de foto van de zwangere vrouw van Karel riep veel vragen op. Bij haar navel begint een cirkel met daaromheen weer een cirkel, dit gaat net zo lang door totdat de cirkels zich buiten het kader van de foto begeven. Maar wat betekent dat? Met dit soort vragen laat hij de jonge kinderen al vroeg nadenken over wat kunst kan zijn, zonder dat het saai of belerend wordt. Voor Karel zelf staan de cirkels voor de verbintenis tussen mens en alles in zijn omgeving. Alles is met elkaar verbonden omdat de cirkels oneindig door gaan. Ook het ongeboren kind, dat nog niet zichtbaar is op de foto, staat al in contact met de wereld om zich heen.  

Niet alleen kinderen werd geleerd hoe lekker eten kan zijn wanneer er gekookt wordt met goede ingrediënten. Ook voor volwassenen waren er smaaklessen te volgen in de galerie en wel van Diny Schouten. Zij is inmiddels in Nederland uitgegroeid tot een bewaker van het culinaire erfgoed. In diverse bladen schrijft ze over haar bevinden op het gebied van voedsel. In Nederland zijn er nog bijzondere en lekkere producten te vinden, maar de bedrijven waar ze worden gemaakt verdwijnen in rap tempo. Ook zijn er regels waar een bedrijf zich aan moet houden en vaak zijn er binnen de traditionele productiewijze veel dingen niet meer toegestaan. Het is spijtig dat de voedingsindustrie probeert ons te laten geloven dat boter uit de fabriek even lekker is als die van de boer. Diny probeert met haar zuivelsmaaktest te laten zien dat dit echter niet waar is. Dat wij simpelweg niet meer weten hoe dingen vroeger smaakten omdat de producten uit de fabriek ons voor de gek houden. Waarom is er wel zoveel aandacht voor wijn en de grond waarop deze groeit en de druivensoort, de wijnmaker etc. terwijl het mensen niet uitmaakt dat de melk is aangelengd met water en ook de karnemelk gewoon aangezuurde melk is. Diny neemt voor haar proeverij van alles mee en laat de mensen het verschil proeven. Nog belangrijker is dat ze je laat nadenken over de manier waarop wij met voeding omgaan. Dit gegeven past weer volledig binnen het gedachtegoed van The Maverick Convention.


Eten bij de kunstenaar
Behalve dat er binnen The Maverick Convention is er een rol voor eten is weggelegd, heeft Karel in het verleden ook nog andere projecten gedaan. Zo’n tien jaar geleden is Goudsblom begonnen met het organiseren van table d’hôtes bij hem thuis of in zijn atelier. Hij koos bewust voor een setting buiten de gevestigde kunstwereld, omdat er vaak een specifieke sfeer aanwezig is in een galerie of kunstinstelling die ervoor zorgt dat mensen zich minder snel op hun gemak voelen. Voor het kunstminnende publiek dat regelmatig in een galerie te vinden is geldt dit misschien minder, maar dit is dan ook niet direct de doelgroep van de kunstenaar. De gasten die bij hem aan tafel schuiven, plukt hij gewoon van de straat. Terwijl hij door Amsterdam loopt, spreekt hij mensen aan waarvan hij in eerste instantie het vermoeden heeft dat ze open staan voor een dergelijke avond. Hij vertelt vervolgens zijn idee over een diner waaraan een twintigtal mensen deelnemen die elkaar niet kennen. Doel van de avond: een open sfeer creëren waarin er een dialoog ontstaat tussen de gasten. Maar het uitnodigen van ‘vreemde’ mensen op straat is één. Om ervoor te zorgen dat de gasten ook daadwerkelijk aanwezig zijn op de avond zelf, laat hij iedereen vooraf betalen. Dit gaat het probleem uit de weg dat hij met te veel eten blijft zitten en dat de helft van de gasten maar zijn komen opdagen.  
De reacties op de table d’hotes bij Goudsblom zijn altijd erg positief. Mensen zijn verrast hoe leuk het kan zijn om een avond met vreemden aan tafel te zitten. Het scheelt natuurlijk wel dat iedereen in hetzelfde schuitje zit en wellicht zorgt dat voor een bepaalde mate van verbroedering. Goudsblom zelf is een verbindende factor in het geheel. Hij zorgt ervoor dat iedereen zich zoveel mogelijk op zijn gemak voelt door ook onderwerpen aan te kaarten of over zijn ideeën te praten. Daarbij zorgt de locatie van zijn atelier ook voor een zeer persoonlijke noot. De gasten zitten immers tussen de kunstwerken van Goudsblom en die vertellen veel over de manier waarop hij naar de wereld kijkt. Genoeg materiaal om een gesprek gaande te houden en dat niet alleen, ook het driegangenmenu dat hij bereidt en de wijnen die op tafel verschijnen, zorgen voor een geslaagd eetproject. (zie afbeelding)






Het beoordelen van ontmoetingskunst valt niet mee. Na het lezen van Goede bedoelingen, Over het beoordelen van ontmoetingskunst werd dit nog duidelijker. 
Erik Hagoort beschrijft in dit essay hoe verschillende mensen ontmoetingskunst hebben beschreven. Deze geëngageerde vorm van kunst waarbij een actieve houding van de beschouwer wordt verwacht, beweegt vele kanten op. Niet alleen heeft iedere sociaal-maatschappelijke doelgroep zijn eigen identiteit, ook de kunstenaar als persoon drukt een duidelijke stempel op het geheel. De vraag die ik mij in deze scriptie heb gesteld is of er nog een verbintenis bestaat tussen het werk van Tiravanija en Orta en dat van Beckmans, Roquas, Goudsblom en Faas. Zijn er nog elementen van de Nederlandse voedselkunstenaars in hun performances en ideeën die hun oorsprong vinden in de jaren negentig.

De ontmoetingskunst van de jaren negentig wordt gekenmerkt door een ideologisch karakter. Kunstenaars zijn vooral op zoek naar het creëren van bewustwording. Of dit nu binnen de context van een maatschappelijk probleem plaatsvindt of alleen maar het doel heeft om mensen samen te brengen, doet er niet altijd even veel toe. Waar het wel om gaat is dat de kunstenaar als het ware een web creëert waarin hij mensen kan ‘vangen’. Het doel van de kunstenaar binnen deze ontmoetingskunst, ook wel Relational Aesthetics, is om gedurende de tijd dat het publiek gevangen zit in het ‘web’ een intense indruk achter te laten en hen onderdeel te laten worden van zijn werk. 

Als de kunst van de Relational Aesthetics beoordeeld dient te worden, komen bij mij vooral de ethische kanten ervan naar voren. Kunstenaars als Rirkrit Tirvanija maar ook Lucy Orta zijn in hun werk bezig met ‘goed te doen’, om gewoontes te doorbreken en onderlinge banden te leggen. Zij scheppen de voorwaarden waardoor hun publiek ontmoetingen aan kan gaan. Uit eigen ervaring kan ik beschrijven hoe een dergelijk geëngageerd diner van Orta verloopt. Het diner dat zij in Utrecht organiseerde zag er op papier heel anders uit dan in de werkelijkheid, de discrepantie tussen idee & werkelijkheid was groter dan ik had verwacht. Haar ideeën zijn heel ideologisch, kaarten sociale problematiek aan en brengen diverse culturen samen. In de werkelijkheid waren het vooral de esthetische kanten van het diner die haar aandacht trokken. Want de mate van perfectie waar zij tijdens het diner naar zoekt is groot. Het servies dat zijzelf ontwerpt moest foutloos gerangschikt worden, de etiketten van de waterflessen moesten allen naar voren wijzen, alles moest volgens haar beeld worden neergezet. 
Het vastleggen van de happening leek de grootste zorg van de kunstenares. Dat haar het uitgangspunt om verschillende culturen samen te brengen was mislukt en er voornamelijk blanke hoogopgeleiden aan tafel zaten, leek bijna een bijzaak. Dus, waar blijft de ideologie in dit verhaal? Is er dan toch een esthetische kant die van wezenlijk belang is? 

Hoe zet de Relational Aesthetics zich voort in de 21e eeuw? Of is er sprake van een gedachtegoed dat niet langer leeft onder Nederlandse kunstenaars, althans niet bij de kunstenaars die zich op het vlak van de voedselkunst begeven? 
Voorganger in Nederland op dit gebied is Jeanne van Heeswijk. In Nederland is zij één van de belangrijkste kunstenaars op het gebied van het sociaal engagement. 
In 1993 organiseerde zij Het avondeten, een diner waarbij ze als mediator fungeerde. Vanuit een nieuwsgierigheid naar de verhalen van anderen en hoe deze zijn ontstaan nodigde ze een drietal creatieve geesten uit: Q.S. Serafijn, Suchan Kinoshita en Marcel Wanders. Ze had een fascinatie voor hun werk en hoe dit ontstond. Haar gasten mochten gebruik maken van de faciliteiten van Jeanne’s eigen huis en konden zelf gasten uitnodigen. Tijdens het diner was de kunstenares zowel participator als voyeur. Van te voren waren er een aantal onderwerpen vastgelegd en gaandeweg ontstonden er interessante discussies. 

De ideologische inslag van de meeste van de hier boven beschreven kunstenaars is iets wat ik maar bij één kunstenaar ben tegengekomen tijdens het schrijven van deze scriptie. Karel Goudsblom is nog daadwerkelijk op zoek naar een verbintenis tussen zijn werk en de ideeën van andere mensen. Een geheel onbaatzuchtige manier van werken waarbij hij anderen de kans geeft om hun passie en ideeën met anderen te delen. Hij is op zoek naar een uitingsvorm waarbij het ego compleet wordt losgelaten. Want het gaat om het delen van een ervaring, om mensen te laten stilstaan bij interessante theorieën en filosofen. Maar dat niet alleen, ook het simpele gegeven van onbekenden bij elkaar aan tafel krijgen is voor hem van wezenlijk belang. Dit heeft hij tijdens zijn diners gedaan en doet hij nog steeds bij The Maverick Convention. De rol van het eten heeft bij hem nog altijd de betekenis van agglutinatie; een esthetische ervaring die vooral een genoeglijke beleving dient te zijn, een vorm zoals Nicolas Bourriaud die beschrijft in zijn essaybundel. Maar zijn werk beweegt zich dan ook op een veel breder vlak, want niet alleen de eetkunst ook beeldhouwkunst, fotografie en installaties staan centraal in Goudsblom’s leven. Zou dit dan betekenen dat voor een kunstenaar die zich puur op eetkunst richt het lastiger is om het gedachtegoed van de Relational Aesthetics voort te zetten? 
Niet alleen Goudsblom is een veelzijdig mens. Ook Orta houdt zich niet alleen bezig met het organiseren van haar eethappenings, maar ontwerpt daarnaast kledingconcepten die sociaal geëngageerd zijn. Van Heeswijk organiseert zeer diverse projecten en het eetproject was eerder een uitstapje dan een terugkerend thema in haar oeuvre. De enige bij wie voedsel een constante factor vormt is Tiravanija. Helaas ben ik bang dat ook in zijn werk het ontmoeten in de praktijk minder geslaagd is dan op papier. Want het publiek dat hij met zijn werk trekt is over het algemeen kunstliefhebbend en bekend met de museale wereld. Het idee van het samenbrengen van mensen die doorgaans zich niet in de kunstcontreien bevinden, lijkt mij te idealistisch. Over het algemeen weet het kunstminnend publiek de weg naar de galerie of het museum wel te vinden. De vraag of is of de beoogde doelgroep dit ook kan en bovenal wil. 
 
Bij Roquas en Beckmans draait hun werk wel volledig om eten. Maar in tegenstelling tot Goudsblom, zijn zij in hun werk veel meer bezig om een eigen zoektocht vorm te geven. En daar heb ik ook direct de kern van hun werk te pakken. Het individualistische karakter past niet in de lijn van de ontmoetingskunst van de jaren negentig. Roquas en Beckmans zijn bezig met hun eigen performance en niet met het op gang brengen van een dialoog tussen henzelf en het publiek. Er is zodoende meer sprake van éénrichtingsverkeer. Zeker wanneer ik kijk naar het werk van Beckmans rijst bij mij de vraag of hij dit niet doet vanuit een hang naar exhibitionisme. Ik kan deze vraag niet met grote zekerheid beantwoorden, maar de wijze waarop Fredie met zijn publiek omgaat verschilt zo met dat van Henri Roquas, dat ik bijna niet anders kan denken. Fredie gaat voor de performancekant van het koken, niet zozeer of het culinair allemaal verantwoord is. Hij ziet zichzelf ook als kunstenaar, niet als kok. Van belang is het spel dat hij speelt rondom het koken of de worsten of iedere andere voedselverschijningsvorm. En bij zijn spel hoort publiek; het liefst stookt hij ze op, laat ze lachen, verrast ze en haalt hij van alles uit de kast om in het middelpunt te staan. Bij Henri gaat het niet zozeer om een performance maar wel degelijk om de kookkunst. Henri ís een kookkunstenaar. Hij spendeert al bijna twintig jaar van zijn leven aan het vorm geven van zijn ideeën in voedsel. De rol die hij geeft aan zijn publiek is die van de toehoorder. Hij heeft zijn publiek nodig om zijn verhaal te kunnen vertellen, zij het op een totaal andere wijze dan Beckmans. Er is bij Roquas geen sprake van een spektakel waarin hij zichzelf in het middelpunt wil zetten. Eerder lijkt zijn werkwijze bijna poëtisch te zijn, de gedichten op het bord sijpelen langzaam binnen bij hun toehoorder. Bijna net zoals het voorbijgaan van de tijd waarnaar hij verwijst, de evolutie waar hij over spreekt. Bij Henri zitten de gasten aan tafel, zijn ze onderdeel van een handeling die ze kennen. We zien elementen terug die daarbij horen: de mooi gedekte tafel, de kaarsen, de glazen die worden ingeschonken met wijn en water, zelfs het gerecht dat ons voorgeschoteld wordt lijkt op een compositie van een sterrenrestaurant. Maar Henri’s gerechten vertellen een verhaal. De door hem bereide gerechten verdwijnen in de monden van zijn gasten en geven het daarmee een betekenis. Beckman’s publiek is meer dat van het theater, het publiek dat op de goede momenten lacht en bravo roept; het publiek dat entertaint dient te worden. 
Patrick Faas is niet de kunstenaar wiens werk valt te beoordelen zoals ik dat bij de andere kunstenaars heb gedaan. Hij is meer de schrijver, de man die veel over de geschiedenis van eetkunst weet. Ik heb in 2004 een diner van hem meegemaakt bij Impakt en ook toen trad hij niet naar voren om zijn ideeën woordelijk bij te staan. Het lag aan degene die zijn gerechten eet of er nog verder over de inhoud van het bord werd nagedacht. Ook het samenbrengen van mensen lag niet in zijn handen, maar in die van Impakt. 

Afsluitend kan ik concluderen dat de actieve houding van de Relationele kunstenaars uit de jaren negentig, anno 2007 bij de Nederlandse eetkunstenaars nauwelijks meer aanwezig is. Terwijl Orta en Tiravanija in het buitenland nog volop doorgaan met het realiseren van hun projecten valt er in Nederland op dit vlak weinig te beleven. Wie behoefte heeft aan een sociaal geëngageerde setting zal het werk van Goudsblom moeten volgen. Dit wil niet zeggen dat het werk van Beckmans en Roquas minder interessant is. Zij begeven zich met hun eetkunst alleen op een ander vlak, dat veel dichter bij henzelf ligt en niet zozeer bij de beschouwer. 


 Verantwoording afbeeldingen 

Omslag: Marije Vogelzang, food-concept voor Philips Design, Eindhoven, September 2005
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16.	Henri Roquas
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